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AVIS DU TRADUCTEUR. 


Il y a long-temps que j’aurois désiré 
remplir l’engagementque j’avois pris 
avec le public , en lui donnant la 
suite de la traduction des Essais du 
comte de Rumford. Mais cet esti- 
mable auteur ne m’ayant fait parve- 
nir jusqu’à présent que le dixième 
Essai , j’attendois la suite de cet ou- 
vrage pour en former un volume. 

Différentes circonstances en ont 
retardé la publication. Le comte de 
Rumford ayant été chargé des dé- 
tails de la formation de \ Institu- 
tion royale de Londres , société 
destinée à l’encouragement des arts 
et des sciences , il a été obligé de 
suspendre toutes ses autres études , 
pour s'occuper exclusivement de cet 
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établissement. Au bout de quelques 
mois, lorsqu’il espéroit recommen- 
cer ses travaux habituels, il a été 
appelé en Ecosse pour y faire exé- 
cuter ses plans relativement à l'éco- 
nomie du combustible. Dans ces 
circonstances , j 'ai eu heu de craindre 
que d’ici à quelques mois il ne com- 
muniquât aucun nouvel Essai au 
public, et il m’a confirmé lui-même 
dans ces idées , pendant le séjour 
qu’il a fait récemment à Paris. 

J’ai donc pensé , que dans un mo- 
ment où le défaut de comestibles et 
de combustibles se fait sentir dans 
plusieurs parties de l’Europe , je ne 
devois point retarder la publication 
d’un traité intéressant , qui donne 
d’excellentes idées , et des plans re- 
latifs à l’économie des subsistances 
et du chauffage. Je dois observer 
que , quoique cet ouvrage paroisse 
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particulièrement adapté à l’Angle- 
terre , où on ne brûle que du char- 
bon de terre , les plans des cuisines 
publiques et particulières annexés à 
ce traité , telles que celles du baron 
de Lerchenfeld à Munich , sont com- 
binés de manière qu’on y consume 
du bois de préférence à tout autre 
combustible ; il est donc fort à dé- 
sirer qu’on adopte en France ces nou- 
velles constructions pour les établis- 
semens publics , hôpitaux , maisons 
d’industrie , manufactures , où on 
est obligé de nourrir une grande 
quantité d’individus , et même pour 
les maisons particulières. Je ne doute 
pas que dans peu de temps le comte 
de Rumford ne communique au pu- 
blic les plans des divers foyers , fours , 
tuyaux de chaleur et machines éco- 
nomiques qu'il a fait établir dans sa 
maison à Londres , brompton Row, 



IV 

n.° 45. J’aurois pu meme dès-à-pré- 
sent donner quelques idées à cet 
égard , si je n’avois pas désiré en 
réserver la priorité à l’inventeur. 

- Je me flatte que ceux de mes com- 
patriotes qui liront ce traité , ren- 
dront justice au désir que j’ai de 
consacrer à leur utilité tous mes 
instans de loisir ; tel a été constam- 
ment mon but, et j’espère en donner 
une nouvelle preuve en faisant pa- 
roître le supplément de Y Art des 
forges et fourneaux , que diverses 
circonstances m’ont empêché d’a- 
chever jusqu’à présent. 
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AVERTISSEMENT 


DE L’AUTEUR. 


Il y a environ quatre ans que j’ai annoncé 
la publication de cet Essai , et quoiqu’une 
grande partie du manuscrit fût déjà prêt à 
cette époque , diverses considérations m’ont 
engagé à en retarder l’impression , et je 
n’offre même aujourd’hui au public que la 
première partie de cet Essai. 

L’un des plus puissans motifs qui m’a 
engagé à retarder la publication de cet 
ouvrage , est le désir de le rendre aussi 
correct que possible , et de le faire quadrer 
avec les idées et les usages qui régnent 
aujourd’hui en Angleterre , et même dans 
plusieurs parties de la France. Le public 
ayant bien voulu rendre justice à mon 
désir de propager des découvertes utiles , 
et mes écrits s’étant répandus dans une 
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sphère assez étendue, j’ai eu d’autant plus 
d’empressement de mériter la confiance 
qui doit en assurer le succès. Je sens que 
je suis obligé de n’agir que lentement, 
et d’user de toutes les précautions néces- 
saires , en développant les sujets que j’ai 
entrepris de traiter , ou en expliquant le 3 
procédés dont je recommande l’usage, pour 
ne point induire en erreur ceux qui vou- 
droient les suivre , soit par quelques mé- 
prises dans le principe , ou quelqu’inexac- 
titude dans la description. 

J’ai éprouvé moi -même, en dernier 
lieu, combien il étoit nécessaire d’user de 
cette circonspection. 

A mon retour de Bavière en Angle- 
terre, à la fin de 1798 , après une absence 
de deux ans, je fus daté d’apprendre que 
plusieurs inventions que j’avois recom- 
mandées dans mes Essais , et particulière- 
ment les changemens que j’avois proposé 
d’adopter dans la construction des foyers 
de cheminées , dans mon deuxième Essai , 

avoient été adoptés dans plusieurs villes , 

# ' . 
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et que l’usage avoit démontré assez géné- 
ralement leur utilité ; mais la satisfaction 
momentanée que j’ai éprouvée, a été, j’ose 
le dire , bien contrebalancée , par la peine 
que j’ai sentie , en examinant cet objet plus 
attentivement : je me suis, dis-je, aperçu 
que ceux qui avoient entrepris d’exécuter 
mes plans , avoient commis de nombreuses 
erreurs; sans compter qu’on avoit souvent 
abusé de mon nom pour accréditer des in- 
ventions que je n’ai point approuvées , et 
dont je ne pourrois certainement pas recom- 
mander l’usage , à moins de renoncer aux 
principes fondamentaux de la combustion, 
à ceux de l’économie et conduite de la 
chaleur que j’ai adoptés après un long et 
mûr examen. 

Je n’ai cependant pas l’extravagance 
d’imaginer , ni le ridicule de prétendre 
que les plans que j’ai proposes , ne soient 
susceptibles d’aucune correction. Je suis 
très-éloigné d’avoir cette idee , et je peux 
dire, avec vérité, que j’éprouve beaucoup 
de satisfaction quand on peut les rectifier 
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avantageusement. Mais je prie instamment 
ceux qui désireroient adopter mes plans , 
soit par un motif d’utilité reconnue , soit 
pour en faire simplement l’expérience , 
d’examiner si l’ouvrier qui doit les exé- 
duter , les comprend réellement bien , ou 
s’il n’a pas quelques idées ou invention 
favorite qu’il désire faire adopter, soit par 
un motif d’amour-propre personnel , ou 
pour avoir occasion d’augmenter le prix 
de l’ouvrage et ses accessoires. 

Ces inconvéniens inhérens à la nature 
humaine , doivent être évités soigneuse- 
ment ; et je serois coupable , si je ne re- 
commandois pas qu’on y fît une attention 
particulière. 

Tout ce que je désire , c’est que lors- 
qu’on adopte mes plans , on les exécute 
sans aucune modification , ni supercherie ; 
car comme je ne recommande jamais 
au public aucune découverte , ni aucun 
changement , dont l’utilité ne m’ait été 
démontrée par une expérience réitérée ; 
il m’est permis de désirer qu’on ne con- 
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damne point ce que j’ai proposé , parce 
que quelques additions qu’on aura faites 
à mes plans , n’auront point eu de succès. 

Le lecteur ne sera point surpris du désir 
extrême que j’ai d’éloigner les obstacles 
qui pourroient prévenir ou retarder l’usage 
des découvertes que je cherche à faire 
adopter ; car l’ardeur avec laquelle je vou- 
drois en assurer le succès , est la suite et 
de la certitude de leur importance et du 
zèle que cette importance même doit ins- 
pirer. 

Je demande la permission d’ajouter ici 
quelques remarques relatives aux établis- 
semens publics qui ont été formés à Lon- 
dres et dans plusieurs autres villes , pour 
fournir gratuitement de la soupe aux pau- 
vres. 

Plusieurs personnes et particulièrement 
dans ce pays , sont d’avis qu’il faut une 
grande quantité de viande pour faire une 
soupe également bonne et nourrissante ; 
mais cette idée est très-erronée. On fait 
des soupes agréables au goût et très-subs- 
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tancielles sans viande ; et en pourvoyant' 
à la nourriture des pauvres , on doit l’éco- 
nomiser singulièrement. 

Lorsque les pauvres sont nourris dans 
un établissement public , on doit avoir 
soin de leur fournir des alimens qui soient 
au meilleur marché, et particulièrement de 
l’espèce de mets qu’ils peuvent se procurer 
chez eux à peu de frais ; sans cela le se- 
cours momentané qu’on leur accorderoit 
dans des temps de disette , en leur four- 
nissant des soupes dispendieuses à un prix 
modéré , deviendroit un mal permanent 
pour eux-mêmes et pour la société. 

Les soupes les plus nourrissantes et les 
plus agréables au goût , peuvent être com- 
posées , en prenant un peu de soin et de 
précautions , avec des ingrédiens très-peu 
chers , ainsi que cela a été prouvé par 
grand nombre d’expériences faites sur une 
grande échelle et dans diverses parties de 
l’Europe. Les établissemens , pour fournir 
des soupes économiques , qui ont été for- 
més à Hambourg , à Genève , à Lausanne 
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et dans d’autres parties de la Suisse , à 
Marseille , et récemment encore à Paris , 
ont tous parfaitement réussi ; dans la plu- 
part de ces villes on s’est servi , avec très- 
peu de variation, de la méthode employée 
pour fournir de la soupe aux pauvres de 
Munich.» Dans quelques cas on a ajouté 
une petite quantité de viande salée , mais 
seulement comme assaisonnement : la base 
de la soupe a toujours été de l’orge , des 
pommes de terre , des pois ou des fèves, 
et on y a oiêlé , en servant la soupe , une 
petite quantité de pain. 

Aucun ingrédient n’est, à mon avis, plus 
nécessaire dans la soupe des pauvres que 
le pain ; on doit toujours y en mettre , 
même dans les temps de disette ; parce 
qu’il n’est pas possible d’en faire un usage 
plus utile , qu’en l’employant dans les sou- 
pes : je suis certain qu’une once de pain 
employée de cette manière , en épargne 
quatre que les pauvres mangeroient chez 
eux. On peut ajouter à cet avantage , 
que des gâteaux d’avoine , ou du pain de 
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médiocre qualité , peut être employé avec 
succès dans les soupes , particulièrement 
si on le fait griller ou frire , ,et qu’on le 
coupe ensuite par petites parties. Si la 
soupe est bien assaisonnée , son goût do- 
minera , et on ne s’apercevra pas du tout 
de celui du pain. 

On peut faire varier le goût des soupes 
avec très-peu de dépenses , et si on y 
mêle du pain frit , la mastication devien- 
dra nécessaire ; car , comme je l’ai déjà 
observé , dans mon Essai sur les alimens , 
cet accessoire prolongera l’agrément qu’on 
trouve à faire un bon repas. 

Il n’est pas surprenant qu’il existe un 
préjugé contre les soupes, dans les pays où 
ordinairement les soupes et les bouillons 
ne sont que du lavage , sans goût ni subs- 
tance , dont on peut avaler une pinte 
avec autant de facilité qu’une tasse de thé; 
mais ces préjugés s’évanouiront quand on 
aura levé les fausses impressions qui les 
aVoient accrédités. > . 

On peut composer des soupes épaisses 
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et substantielles avec de la viande ; mais 
alors elles ne sont ni saines ni agréables 
au goût ; elles chargent l’estomac , affai- 
blissent les forces digestives , au lieu de 
fournir une nourriture saine , restaurante 
et fortifiante , occasionnent grand nombre 
d’incommodités ; elles sont d’ailleurs plus 
dispendieuses. Mais cet inconvénient dis- 
paroîtra lorsqu’on fera des soupes avec des 
substances farineuses , ou des végétaux , 
et qu’on les assaisonnera convenablement 
avec du sel , du poivre , des oignons , un 
peu de harengs salés , du bœuf fumé , du 
lard ou du fromage , et qu’on y ajoutera 
une portion convenable de pain. 

Je désire d’autant plus rappeler l’atten- 
tion générale sur cet objet , que l’utilité 
des cuisines publiques qu’on a formées , 
tant en Angleterre , que dans d’autres 
parties de l’Europe , dépend beaucoup du 
choix des ingrédiens qu’on y emploie , et 
de la manière dont ils sont combinés , 
sous la direction de ceux qui sont à la 
tête des établissemens. 


Digitized by Google 



XIV 

Puisque c’est moi qui ai eu l’avantage 
de contribuer à la formation de plusieurs 
de ces établissemens , il est naturel que 
j’aie à cœur d’en assurer le succès , et 
que je désigne avec soin toutes les erreurs 
qu’on pourroit commettre , et qui fini- 
roient par leur faire perdre leur répu- 
tation. 
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employés par les pauvres. — Sans ces chan- 
gemens il est impossible de leur apprendre à 
mieux préparer leurs alimens. — Description 
d’un four qui peut servir à une pauvre fa- 
mille , et estimation de ce qu’il coûte. — 
Groupes de trois ou quatre petits fours chauf- 
fés par le même feu. — Utilité de ces groupes 
de fours dans les cuisines des particuliers. — 
On peut en faire placer à peu de frais. — Re- 
marques accidentelles concernant les maté- 
riaux dont on doit se servir pour la construc- 
tion des côtés du four des foyers découverts. 

A P P E N D I X. 

Détails d'une expérience faite pour déterminer 
la dépense qu occasionne la construction d'un 
four à l'usage d'un petit ménage. 

D I XI ÈME ESSAI. 

Il est nécessaire, lorsqu’on s’occupe de la 
construction de quelques machines, de con- 
noître parfaitement la nature des opérations 
mécaniques qu’on doit exécuter ; et quoique 
les procédés en usage pour faire la cuisine 
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paroissentsi simples et si faciles à saisir, qu’on 
croiroit qu’il est inutile ou superflu de les 
expliquer ; cependant en examinant attentive- 
ment cet objet, on verra qu’il est très-impor- 
tant d’approfondir cette matière.J’ajoute même 
que cela est de la plus haute importance ; car 
toutes les recherches qui peuvent conduire à 
des découvertes heureuses , sur la manière de 

N. 

se pourvoir d’alimens ou de les préparer, in- 
téressent essentiellement la société et l'espèce 
humaine. 

La méthode dont on prépare le plus com- 
munément les alimens destinés à nos repas , 
V ébullition est si connue , et ses effets sont 
si uniformes et si simples , qu’on ne s’est pas 
donné la peine de rechercher comment et de 
quelle manière ces effets sont produits , et 
quel est le moyen de la perfectionner. Je 
ne crois pas me tromper en affirmant que sur 
plusieurs millions de personnes qui ont été 
employés journellement à faire cuire des ali- 
mens de cette manière , il n’y en a que très- 
peu qpi se soient donné la peine d’examiner 
sérieusement cet objet. 

Un cuisinier sait , par expérience , qu’en 
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laissant pendant un certain temps une pièce 
de viande plongée dans de l’eau bouillante , 
dlc sera cuite. Mais si on lui demande com- 
ment, ou par quel intermède cela a été opéré? 
S’il entend la question , il est fort à présumer 
qu’il sera embarrassé d’y répondre : s’il ne 
l’entend pas , il répondra sans hésiter « que 
>> P ébullition de Peau a rendu la viande tendre 
»? et mangeable. »> Deraandez-lui si l’ébullition 
de l’eau est nécessaire pour remplir cet objet? 
Il répondra ** sans doute. »* Poussez plus loin 
vos questions , en lui demandant s’il ne seroit 
pas possible de faire cuire la viande tout aussi 
bien et aussi promptementdansde l'eauchaude 
maintenue à la même température , an terme 
juste de l’ébullition ? Il y a à parier qu’il sera 
embarrassé , et qu’il commencera par faire le 
premier pas nécessaire pour acquérir des 
connoissances , en doutant de son intelli- 
gence. 

Lorsque vous lui aurez appris à considérer 
cet objet sous son vrai point de vue , et à 
vous avouer que ce sujet est absolument nou- 
veau pour lui , vous pourrez alors lui dire et 
lui prouver, le thermomètre à la main, que 
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l’eau en état d' ébullition , est portée au plus 
haut degré de chaleur qu’on puisse lui donner 
dans un vase découvert ; que tout le combus- 
tible qui se consume pour la faire bouillir 
avec violence est perdu, sans rien ajouter à 
la chaleur de l’eau , ni accélérer la cuisson de 
la viande ou des autres alimcns d’un seul 
instant ; que c’est par la chaleur et le temps de 
sa durée , que les alimens sont cuits , et non 
par r ébullition ou le bouillonnement de l'eau , 
qui n’a aucune part quelconque à la cuisson 
des alimens. 

Je sais par expérience combien il est diffi- 
cile de convaincre les cuisiniers de cette vé- 
rité ; mais elle est si importante , qu’on ne doit 
épargner aucune peine pour dissiper leurs 
préjugés et les éclairer. Cela peut se faire de 
la manière suivante , que j’ai éprouvée plu- 
sieurs fois avec succès. Prenez deux marmites 
égales , contenant la même quantité d'eau 
bouillante , et mettez dans ces marmites deux 
pièces de viande du même poids et du même 
animal , comme deux gigots de mouton , et 
faites les bouillir pendant le même temps , 
n’allumez qu’un très-petit feu sous l’une des 
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marmites , précisément ce qu’il en faut pour 
maintenir l’eau bouillante , ou plutôt com- 
mençant à bouillir, faites sous l’autre marmite 
un très-grand, feu, et maintenez l’eau bouillante 
avec véhémence. 

La viande placée dans la marmite dont 
l’eau aura été maintenue au degré d’eau bouil- 
lante , sera cuite tout aussitôt que dans l’autre , 
la viande aura conservé son jus , sera plus 
tendre et aura plus de goût , que celle qui 
aura été placée dans la marmite eù l’ean aura 
bouilli avec violence , avec une si terrible dé- 
perdition de combustible ; souvent même la 
viande sera beaucoup mieux cuite, car comme 
il s’évapore beaucoup d’eau par l’effet du 
grand feu maintenu sous la marmite, on est 
obligé de la remplacer , et si cela se fait avec 
de l’eau froide , la cuisson de la viande sera 
nécessairement retardée. 

Pour se former une idée précise de l’énorme 
dissipation de combustible qui a lieu lorsqu’on 
fait bouillir et évaporer inutilement de l’eau à 
l’usage de la' cuisine , on n’a qu’à considérer 
combien il se perd de chaleur pour former de 
la vapeur. Il a été prouvé par des expériences 
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réitérées , faites par les plus habiles physiciens, 
que s’il étoit possible que la chaleur qui se 
combine avec l’eau pour former des vapeurs 
qui se dissipent dans l’atmosphère, pût exis- 
ter dans l’eau, sans changer sa qualité de li- 
quide dense en vapeur élastique raréfiée, cette 
eau seroit chauffée à la température du fer 
rouge. 

En partant de cette donnée , il est facile 
de démontrer, par l’effet du calcul, que si 
une certaine» quantité d’eau à la glace peut 
être portée à l’ébullition avec une quantité 
déterminée de combustible , il faudra plus de 
cinq fois la même quantité de combustible 
pour réduire cette même masse d’eau déjà 
bouillante en vapeurs. 

Il paroît donc démontré qu’il se fait une 
grande et inévitable consommation de chaleur 
pour former de la vapeur; mais il ne paroît 
pas probable que la chaleur soit consommée ou 
combinée dans aucun des procédés nécessaires 
pour la préparation des alimens, excepté dans 
la cuisson au four; et comme la chaleur est 
immortelle , c’est-à-dire qu’elle ne cesse jamais 
d’exister; et comme sa dissipation peut être 
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prévenue ou retardée par des moyens très- 
simples ; il n’est pas surprenant , en considé- 
rant attentivement cet objet, que la plupart 
des procédés où il ne s’agit que de faire cuire 
des alimens , en les exposant pendant un 
temps déterminé à l’action d’un milieu main- 
tien , à une certaine température , puissent 
s’exécuter avec une très-petite consommation 
de combustible. . , 

Je suppose, par exemple, qu’on demandât 
combien il faut consommer de bois de pin 
sec dans un foyer fermé, construit avec soin , 
pour faire bouillir cent livres de bœuf; je sup- 
pose en premier lieu que les pièces de viande 
sont assez fortes pour exiger un laps de trois 
heures , pour être parfaitement cuites et prêtes 
à être servies , et qu’il faut trois livres d’eau 
pour faire cuire chaque livre de bœuf, la viande 
et l’eau étant l’un et l’autre à la température de 
55 - thermomètre de Fahrenheit au commen- 
cement de l’expérience. 

La première chose qu’on doit déterminer , 
est combien il faut de combustible pour élever 
l’eau et le bœuf à la température d’eau bouil- 
lante , et ensuite combien on doit en consu- 
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mer ponr maintenir l'eau en état d'ébullition 
pendant trois heures. 

J’ai prouvé dans mon sixième Essai , ex- 
périence ft°. 20 , que la chaleur produite par 
une livre de bois de pin sec , peut chauffer 20 
livr. -~- 0 d’eau à la température de i8o2therm. 
de Fahrenheit. 

Mais il ne s’agit que de chauffer l’eau jus- 
qu’à 1 5 7 car sa température étant déjà 

de 55 - , et celle de l’eau bouillante étant de 
212-, c’est 212 - — 55 - = 1 57 2 ; et si une 
livre de combustible suffit pour chauffer 20 
livres '<> d’eau à 180 2 , la même quantité 
chauffera 23 livres d’eau à i 5 j car 1 5 7 - : 
180 - :î 20 —j liv. : 23 liv. 

Mais si 23 livres d’eau, à la température de 
55 2 exigent une livre de bois de pin sec pour 
être portées à l’ébullition , 3oo livres d’eau , 
nécessaires pour le procédé en question , exi- 
geroient 1 2 livr. ^ de bois pour être portées au 
même degré de chaleur. 

Ajoutons à cette quantité de combustible, 
celle qui seroit nécessaire pour porter 1 00 liv. 
de viande à la température d’eau bouillante. 
Feu le docteur Rumford a prouvé, dans son 


Digitized by Google 



( XXV ) 

Traité sur la chaleur animale ( seconde édi- 
tion , page 490 ) , que de la chair de bœuf exige 
moins de chaleur que l’eau pour être portée à 
la température d’eau bouillante , dans la pro- 
portion de 74 à 1 oo : conséquemment les 1 oo 
livres de bœuf en question n’exigeroient que 
la même quantité de combustible nécessaire 
pour porter 7 4 livres d’eàu à l’état d’ébullition, 
c’est-à-dire , d’aprè6 le calcul ci-dessus , 3 liv. 
£ de bois. 

. Ces 3 liv. Rajoutées aux 23 livres nécessaires 
pour porter l’eau à l’état d’ébullition , font 26 
livres ~ de bois de pin sec pour élever à la tem- 
pérature d’eau bouillante 3oo livres d’eau et 
100 livres de bœuf, prises l’un et l'autre à la 
températufe primitive de 55 -. v 

Pour estimer la quantité de combustible 
nécessaire pour maintenir le bœuf et l'eau à 
la température d’eau bouillante pendant trois 
heures , on peut recourir au résultat de mes 
expériences. Dans l’expérience n.° s5, (Voyez 
Ess/ii VI) 5o8 livres d’eau ont été maintenues 
bouillantes ( plus même qu’en état d’ébulli^ 
tion ) , par la chaleur produite par 4 liv. i de 
bois de pin sec, ce qui fait 338 liv. % d’eau 
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bouillante maintenue dans cet état avec une 
livre de combustible. Partant de cette donnée, 
et supposant encore qu’une livre de bœuf re- 
quiert autant de chaleur qu’une livre d’eau en 
tout temps , pour la porter à la température de 
l’ébullition ; il paroît que 3 liv. j de bois de 
pin , suffiroient pour màintenir pendant trois 
heures, au degré de l’ébullition , les 3 oo livres 
d’eau et les 100 livres de bœuf. Cette quantité 
de combustible ( 3 livres et demie ) , ajoutée 
à celle qui est nécessaire pour porter à l’état 
d'cbullition l’eau et la viande ( 26 livres un 
quart ) , fait en tout 29 livres trois quarts de 
bois de pin , combustible nécessaire pour cuire 
100 livres de bœuf. 

Cette quantité de combusible , «fui produit 
précisément le même effet que 16 livres de 
charbon de terre , n’est certainement pas trop 
considérable pour faire cuire 100 liv. de bœuf; 
mais dans le fait elle est plus considérable qu’il 
ne faudroit pour remplir cet objet, si toute la 
chaleur produite par la combustion du bois ou 
du charbon , pouvoit être appliquée immédia- 
tement à la cuisson de la viande , et à celte opé- 
< ration seule. La plus grande partie de la chaleur 
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est employée à chauffer l’eau nécessaire pour 
faire cuire la viande , et comme elle reste dans 
l’eau après la coction , elle doit être regardée 
comme perdue. 

On peut cependant prévenir en grande par- 
tie cette déperdition , et si on se sert de ce pro- 
cédé , la dépense de combustible pour cuire 
de la viande sera presque nulle. Nous avons 
vu que 100 livres de viande à 55 i , tempé- 
rature moyenne de l’Angleterre, peut être por- 
tée à la chaleur d’eau bouillante , avec la cha- 
leur produite par la combustion de 3 liv. ^ de 
bois de pin , et il n’y a pas de doute qu’en 
employant les moyens nécessaires pour con- 
finer la chaleur, cette viande pourroit être 
maintenue au même degré de chaleur , en 
ajoutant | de livre de combustible, ce qui fe- 
Toit en tout 4 livres de bois de pin , ou dans la 
même proportion 2 liv. ~ de charbon de terre, 
ce qui , suivant cette estimation , seroit tout 
le combustible absolument nécessaire pour faire 
cuire ces 100 de bœuf. 

Cette quantité de combustible coûteroit à 
Londres , moins d'un farlhing et demi ( trois 
liards de France ) , en supposant que le clial- 
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dron ( i ) , pesant 28 quintaux , coûtât 40 
shelling: il faut convenir cependant que cette 
économie de combustible est poussée an plus 
' haut point, et qu’il est impossible de l’excéder. 
Dans la pratique même elle ne pourroit avoir 
lieu avec cette précision; car il faut que le vase 
soit chauffé et maintenu chaud , ainsi que la 
viande ; mais je démontrerai par la suite qu’il 

1 

est possible d’approcher de ce terme. 

En supposant que la viande soit cuite de la 
manière ordinaire , et que 3 oo livres d’eau 
soient chauffées expressément pour cet objet; 
dans ce cas , le combustible requis à cet effet , 
16 livres de charbon, coûteroit à Londres, 
au prix déterminé ci-dessus (deux pences et 
un farlhing trois quarts), environ ( quatre sous 
neuf deniers de France) ; mais toute cette dé- 
pense ne doit pas être comptée seulement pour 
la cuisson de la viande ; en ajoutant à cette eau 
quelques livres de farine d’orge , des herbes , 


(1 ) Le chaldrou , mesure dont on se sert à Londres 
pour le débit du charbon , se divise en 36 busliels ou 
boisseaux. Il pèse ordinairement 28 quintaux, à 112 liv. 
avoir de poids le quintal. (JV. du T, ) 
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racines et autres assaisonnemens, on peut en 
faire une soupe très-nourrissante , en même 
temps qu’on fait cuire la viande; et la dépense 
du combustible ( deux pences un farlhing trois 
quarts) doit être divisé entre 100 livres de 
viande bouillie, et 3y gallons et demi de soupe 
( ou i5o pintes de Paris ). 

Je sais qu’il est peut-être dangereux de pré- 
senter au public un résultat d’expériences et de 
calculs , qui , quoique parfaitement vérifiés , 
sont d’un genre si nouveau et si extraordi- 
naire , que des physiciens ou mathématiciens 
seuls seront convaincusdeleur justesse, tandis 
que la majorité des lecteurs les passera sans 
■examen : mais je suis si profondément pé- 
nétré de l’importance de l’objet que je traite, 
que je continue à tout événement mes obser- 
vations (i). 

(i) Depuis que le comte de Rumford a publié ce 
traité , le citoyen Lebon , inventeur des thermolampes , a 
poussé l’économie du combustible beaucoup plus loin. 
Suivant les expériences de Rumford ; il faut plus de cinq 
livres de bois pour réduire en vapeurs 23 livres d’eau. 
Lebon a obteno le même résultat avec deux livres de bois, 
dont le résidu produit encore de l’excellent charbon. 
( N, du Trad. ) 
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Mon dessein en publiant ces calculs est 
d’exciter la curiosité des lecteurs, et de la fixer 
sur un objet qui, quoique considéré jusqu’ alors 
comme trivial et vulgaire, est dans le fait très- 
intéressant, et mérite la plus sérieuse atten- 
tion. Je désire que mes recherches inspirent 
aux cuisiniers une juste idée de l’importance 
de leur art , et du rapport intime qu’il y a en- 
tre plusieurs de leurs manipulations journa- 
lières , et les plus belles découvertes que les 
physiciens éclairés ont faites dans ce siècle. 

L’avantage qui résulterolt de l’application 
des découvertes récentes qu’on a faites tant en 
chimie , qu’en mécanique ou d’autres par- 
ties de physique expérimentale , au succès de 
l’art de faire la cuisine, sont trop importans, 
pour que je n’ose pas me flatter qu’un cuisi- 
nier habile, également éclairé et bienfaisant, 
ne s’occupe sérieusement de cet objet pour le 
développer théoriquement. 

Qu’on calculé quel est l’art ou la science 
dont la perfection pourroitprocurer à l’homme 
plus d’agrément et de jouissances ? 

On ne doit pas imaginer que ce n’est que 
l’économie du combustible qui scroit l’objet 
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le plus important de ces recherches , d’ antres 
sujets bien plus vastes sur la manière de pré- 
parer les alimens destinés à être servis sur nos 
tables se présenteroient à nos yeux. 

La chaleur de l’eau bouillante, continuée pen- 
dant plus ou moins de temps , ayant été indi- 
quée par expérience comme suffisante pour 
cuire toute espèce de subsistances animales 
et végétales ; et ce degré de chaleur pouvant 
être procuré et conservé facilement dans tous 
les lieux et dans toutes les saisons ; tous les 
ustensiles de cuisine étant fabriqués pour 
supporter ce degré de chaleur; on a fait peu 
d’expériences pour déterminer les effets de 
l’application d’autres degrés de chaleur , ou 
pour trouver d’autres milieux qui puissent les 
transmettre aux substances soumises aux opé- 
rations usitées dans les cuisines. Cependant 
les effets des différens degrés de chaleur sur 
le même corps sont si frappans, et le goût de 
la même espèce d’aliment peut être tellement 
changé par la manière de l’apprêter, que sou- 
vent on ne reconnoîtroit plus le même mets. 
Quelle différence étonnante ne fait pas , par 
exemple , le degré de coction et la manière de 
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cuire dans de l’eau la pomme de terre , dans 
le goût de cet excellent végétai ! Ceux qui n’ont 
jamais mangé de pommes de terre en Irlande , 
ou apprêtées à la manière irlandaise , n’ont au- 
cune idée de la perfection de ce mets. Mais ce 
n’est pas seulement le goût de l’aliment qui 
est conservé par la manière de le cuire, ses 
qualités nutritives et sa salubrité, propriétés 
encore plus essentielles que le bon goût, dé- 
pendent aussi du soin avec lequel on l’aprête. 

Plusieurs espèces de mets conservent toute 
leur délicatesse et leur succulence lorsqu’ils 
sont cuits à un degré fort inférieur à celui 
d’eau bouillante , et il est probable qu’il y en 
a d’autres qui acquerroient des qualités , en 
étant exposés à un degré de chaleur au-dessus 
de celui de l’eau bouillante. 

Dans les villes maritimes de l’Amérique sep- 
tentrionale , les personnes aisées ont l’usage, 
de temps immémorial, de dîner un jour de 
la semaine ( ordinairement le samedi ) avec 
du poisson salé , et une longue expérience a 
sans doute perfectionné la maniéré de cuire 
cet aliment. Des étrangers que j’ai vu assister 
à ces dîueis , ont avoué quils navoient ja- 
mais 
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mais mangé d’aussi bon poisson ; et je me 
souviens très-bien que tout l’art de le faire 
cuire est de le laisser pendant plusieurs heures 
dans de Veau chaude , précisément au-dessous du 
degré de l'ébullition , et sans permettre que l’eàu 
bouille jamais. 

Il y a long-temps que je soupçonnois que 
la température exacte de a i 2 degrés , thermo- 
mètre de Fahrenheit (celle de l’eau bouillante), 
n’étoit pas précisément celle qui étoit requise 
pour faire cuire toute espèce d’alimens, lors- 
que le résultat d’une expérience que j’avois 
faite dans un tout autre but, fixa particulière- 
ment mon attention sur cet objet. Désirant 
savoir s’il ne seroit pas possible de faire cuire 
de la viande dans une étuve , que j’avois fait 
construire dans la cuisine de la maison d’in- 
dustrie de Munich , pour y sécher les pommes 
de terre destinées à la nourriture des pauvres, 
j’y fis placer un gigot de mouton , et voyant 
qu’il n’y avoit aucune apparence qui indi- 
quât qu’il fût cuit, je conclus que le de- 
gré de chaleur n’étoit pas assez considérable; 
et désespérant de réussir , je me retirai d’assez 
mauvaise humeur chez moi au bout de trois 
heures, et abandonnai le gigot aux filles de 
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cmsine (t). Comme il étoit tard, ces servantes 
pensèrent qne la viande seroit aussi bien dans 
1 etave qu ailleurs , et l’y laissèrent pendant 
toute la nuit. Lorsqu’elles vinrent le matin 
retirer ce gigot , désirant l'apprêter pour leur 
dîner, elles furent surprises de le trouver par- 
faitement cuit, non- seulement mangeable, 
mais singulièrement tendre: cela leur parut 
d’autant plus étonnant , que le feu allumé sous 
l’étuve étoit absolument éteint lorsqu’elles 
quittèrent la cuisine le soir; et que personne 
n’avoitpu en rallumer, puisqu’elles en avoient 
emporté la clef. 

On m apporta avec empressement ce gigot, 
et quoique je ne fusse pas embarrassé de me 
rendre compte de ce qui étoit arrivé, j’en fus 
néanmoins surpris ; et ayant goûté la viande, 
je la trouvai bien meilleure au goût et à l’odo- 
rat qu’aucun des mets semblables que j’avois 
mangés précédemment. La viande étoit tendre; 


(l) II etoit difficile que ce gigot fût cuit au bout de 
trois heures. On sait que dans les cuisines bourgeoises 
il en faut sept pour faire cuire un gigot dans une brai- 
siere euvironnée constamment de cendres chaudes et de 
braise. ( JV. du Trad. ) 
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mais quoique parfaitement cuite, elle n’étoit 
ni flasque ni insipide; mais , au contraire, 
très-succulente. Son goûtindiquoit la manière 
dont elle avoit été cuite ; la douce chaleur qui 
l'avoit pénétré , avait relâché par degré la co- 
hésion de ses fibres , et rassemblé son jus , 
sans en laisser évaporer les parties délicates 
et volatiles , sans en enlever ou brûler la graisse, 
ou lui donner un goût rance ou empyreuma- 
tique. 

Ceux qui feront attention à ce petit événe- 
ment , apercevront la vaste carrière qu’il ouvre 
à de nouvelles recherches et expériences. Les 
détails que je viens de tracer, quelque mi- 
nutieux et peu intéressans qu’ils puissent pa- 
roître à de certaines personnes , me rappelè- 
rent puissamment des faits de pareille na- 
ture, qui étoient presque sortis de ma mé- 
moire. Je me souvins alors de la manière dont 
on faisoit cuire le poisson salé en Amérique, 
ainsi que le Samp , dont on y fait usage. ( Voy. 
mon Essai sur les alimens. ) Ce mets qui est 
très-agréable et nourrissant lorsqu’il est bien 
apprêté, n'est pas mangeable lorsqu’il n’est que 
bouilli. Combien n'y a-t-il pas de substances 
peu chères dont on pourroit tirer une excel- 
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lente nourri tare , si on connoissoit mieux Y art 
de les préparer ? 

Mais il est temps de demander pardon au 
lecteur d’avoir arrêté ses regards sur des objets 
aussi étrangers au sujet que j’ai promis de 
traiter dans cet Essai. Je vais donc lui faire 
part de mes recherches , qui ont un rapport 
plus direct avec la construction des foyers de 
cuisine. 


/ 
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ESSAIS 

POLITIQUES, 

ÉCONOMIQUES ET PHILOSOPHIQUES. 


X'“ ESSAI. 


CHAPITRE PREMIER. 

Défectuosités des foyers de cuisine actuellement 
en usage. — Objets dont on doit s occuper par- 
ticuliérement pour y remédier. —Distribution 
des diverses parties dé une cuisine et de ses 
ustensiles. — Méthode à observer pour tracer 
le plan d'une cuisine à construire , et disposer 
l'appareil. 

Le principal objet de la publication de cet 
Essai , étant de donner des renseignemens 
clairs et simples ponr la construction des foyers 
de cuisine, et la fabrication de ses ustensiles, 
qui puissent être compris même par ceux qui 
n’ont point approfondi la théorie des prin- 
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cipcs snr lesquels ils sont appuyés ; je tâcherai 
de me servir du langage le plus intelligible, 
et d’éviter toutes dissertations abstraites ou 
épineuses. 

Il est nécessaire de commencer par examiner 
succinctement l’état des foyers de cuisine, 
tels qu’ils sont ordinairement construits , de 
désigner leurs défectuosités , et d’indiquer les 
objets dont on doit s’occuper principalement 
poqr y remédier. 

SECTION I .«» 

Défectuosités des foyers de cuisine actuellement 
en usage. 

Le plus grand défaut qui existe dans la 
construction et la distribution des cuisines 
particulières, usitées en Angleterre, en Irlande, 
et même en France , (défaut d’où dérivent tous 
les autres ) est que ces foyers ne sont pas fer* 
mes. Le bois ou le charbon se consume en 
Angleterre sur une grille longue et découverte, 
et en France sur des chenets, au-dessus des- 
quels on suspend les chaudières et marmites, 
ou on les' établit sur des trépieds: quelquefois 
aussi on allume du feu avec du charbon dans 
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des trous quarrés, appelés fourneaux, pratiqués 
dans un massif de briques nommés potager , 
qui n’a aucun tuyau pour conduire la fumée: 
on place sur ces fourneaux des casseroles ou 
braisières. soit librement, soit sur des trépieds, 
et ces vases sont exposés de toute part à l'im- 
pression de l’air atmosphérique. 

La perte de la chaleur et le gaspillage de 
combustible sont incalculables dans ces es- 
pèces de cuisines; mais il y a encore d’autres 
inconvéniens plus importans qui y sont atta- . 
chés. Les divers procédés où l’on emploie le 
feu , et qui sont usités pour préparer des ali- 
mens dans ces cuisines , sont désagréables et 
incommodes, non-seulement à raison de la 
chaleur excessive à laquelle les cuisiniers sont 
exposés ; mais plus particulièrement encore à 
raison des vapeurs pernicieuses qui émanent, 
tant du charbon de terre ou de bois, que des 
courans d’air froids, occasionnés par ce qu’on 
appelle la force du tirage de la cheminée. 

Il suffit d’ être entré une seule fois dans une 
cuisine , où on préparoit à dîner pour une 
société nombreuse, ou d’avoir seulement ren- 
contré le cuisinier sortant de sa cuisine suant 
et haletant , pour être convaincu que la ma- 
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niére dont on fait actuellement la cnisine , est 
également désagréable et mal saine; et je pense 
que ce seroit une grande satisfaction pour les 
amateurs des plaisirs de la table, de savoir que 
ceux qui sont occupés à leur préparer des mets 
délicats , peuvent le faire avec beaucoup moins 
de peine , et sans porter préjudice à leur santé. 

Un antre inconvénient qui est attaché à la 
construction des foyers de cheminées , dans 
l’état actuel, est qu’il est excessivement diffi- 
cile de les empêcher de fumer. Pour qu’on 
puisse avoir de la place pour ranger tous les 
pots et les marmites , la grille doit être très- 
longue; et pour que le cuisinier puisse appro- 
cher facilement, il faut que le manteau de la 
cheminée soit très-élevé ; conséquemment la 
gorge de la cheminée est non-seulement énor- 
mément large , mais fort élevée au-dessus du 
combustible enflammé; circonstance qui con- 
tribue beaucoup à faire fumer la cheminée, 
comme je l’ai prouvé dans mon Essai sur les 
cheminées et foyers découverts. Il n’est même 
pas possible de remédier à ces inconvéniens , 
sans changer absolument la construction de 
ces cheminées. 
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SECTION II. 

* * 

Objets qu'on doit avoir particulièrement en vue , 
pour perfectionner les foyers de cuisine. 

Les objets dont on doit s’occuper princi- 
palement dans la distribution d’une cuisine , 
sont : 

1 . ° Chaque marmite, chaudière ou braisière, 
doit avoir son foyer séparé et fermé. 

2. ° Chaque foyer doit avoir une grille sur 
laquelle on doit placer le combustible, et son 
cendrier séparé , qui doit être fermé par une 
porte bien adaptée à son quadre, et munie d’un 
registre pour régler la quantité d’air admise 
dans le foyer par la grille. Il doit aussi avoir 
un tuyau séparé pour conduire la fumée dans 
la cheminée ; ce tuyau doit être muni d’un 
obturateur ou d’un registre : au moyen de cet 
obturateur et du registre de la porte du cen- 
drier, la rapidité de la combustion dans le 
foyer , et parconséquent la rapidité de la gé- 
nération de la chaleur peut être réglée à vo- 
lonté : l’économie du combustible dépend 
principalement de l’emploi convenable du 
registre et obturateur. 
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3-° Dans Ics foyers destinés à des marmites 
ou chaudières , qui ont plus de huit à dix 
pouces àe diamètre , ou qui sont trop grandes 
pour être facilement déplacées avec une seule 
main; on doit pratiquer une ouverture hori- 
zontale immédiatement au-dessus de la grille 
pour introduire le combustible dans le foyer: 
cette ouverture doit etre fermée exactement 
par un obturateur ou par une double porte. 
On peut supprimer cette ouverture dans les 
fourneaux destinés aux casseroles et braisières; 
on introduit le combustible directement dans 
la case destinée à contenir la casserole , et pour 
cet effet on déplace momentanément la cas- 
serole. 

Toutes les marmites ou braisières, particu- 
lièrement celles destinées à être déplacées fré- 
quemment, doivent être de forme circulaire; 
et il est nécessaire de les suspendre dans leurs 
fourneaux parleurs rebords circulaires; mais 
la meilleure forme pour toutes les chaudières , 
fixe principalement celles qui sont très-gran- 
des et celles d’un quarré long, et toutes les 
chaudières grandes et petites doivent plutôt être 
larges et peu profondes, qu’étroites et ayant 
une grande hauteur. 
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La forme circulaire est la plus convenable 
pour des marmites portatives , parca^uu’elle 
facilite les moyens de les placer daftJieurs 
fourneaux; le quaTré long convient mieux 
pour les chaudières fixes, parce qu’on peut 
réparer plus facilement les canaux droits et 
horizontaux, qui passent sous leur fond et 
les environnent , et qui sont destinés à faire 
circuler la flamme et la fumée qui les chauffe. 

Quand les grandes chaudières sont peu 
profondes , et que leurs fonds sont supportés 
sur les bords de canaux très-étroits, lapression 
de la chaudière et de ce qu elles contiennent 
étant soutenue par les murs des canaux , le 
métal dont la chaudière est fabriquée doit être 
très-mince ; ce qui diminue non-seulement 
l’achat primitif , mais assure en même-temps 
sa durée; car plus le fond d’une chaudière est 
mince , moins il est fatigué ou détérioré par 
l’action du feu. C’est un fait assez curieux , 
peu connu jusqu’à présent , et auquel on a fait 
peu d’attention en fabricant'de grandes chau- 
dières. 

4. 0 Toutes les chaudières ou marmites , 
grandes et petites, doivent avoir des couver- 
cles ; ces couvercles seront fabriqués de ma- 
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niére à pouvoir confiner la chaleur , et de* 
métal cuti remplit le mieux cet objet. Ceux qui 
n’or^ÿint examiné ce sujet avec la plus grande 
attention , seront surpris en en faisant l’expé- 
rience , de voir combien il se dissipe de cha- 
leur dans l’atmosphère , lorsque la surface des 
liquides chauffes est exposée à son impression, 
dans des vases sans couvercles ; mais lorsqu’il 
est question de préparer des alimens, ce n’est 
pas 1a perte de la chaleur seule qu’il faut con- 
sidérer; une grande quantité des parties les 
plus volatiles et les plus savoreuses de l’ali- 
ment s’évaporent en même temps , ce qui mé- 
rite qu’on s’occupe efficacement d’y remédier. 

La chaleur ne traversant le bois qu’avec 
beaucoup de difficulté et très-lentement, au- 
cune substance ne conviendroit mieux pour 
en former des couvercles de chaudières et 
marmites , si les changemens alternatifs du 
froid et du chaud , de la sécheresse et de l’hu- 
midité, ne devoit altérer sensiblement leurs 
formes et leurs dimensions ; mais ces chan- 
gemens étant trop considérables , et étant dif- 
ficile de se garantir de leurs effets , je préfére- 
rois des couvercles de fer-blanc , pour toute 
espèce de marmite portative , de casserole ou 
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braisière de forme circulaire. Ces couvercles 
doivent être à double fond , et fabriqués de la 
manière détaillée dans mon sixième Essai. 

Quoiqu’on ne dût jamais se servir de mar- 
mites ou de casseroles découvertes devant un 
feu ouvert, ou qu’on ne dût les employer que 
dans des foyers fermés , il n’est pas nécessaire , 
lorsqu’on construit une cuisine , d’avoir autant 
de foyers séparés qu’on juge à propos d’avoir 
de marmites , braisières ou casseroles. Néan- 
moins celles dont on se sert dans le même 
foyer fermé, doivent avoir le même diamètre; 
et pour leur donner plus ou moins de capa- 
cité , on peut les rendre plus ou moins pro- 
fondes. 

Comme il est possible dans des raomens où 
on fait la* cuisine avec précipitation, de pren- 
dre une marmite ou une casserole pour une 
autre , lorsque leurs diamètres ne diffèrent 
pas sensiblement ; on doit , pour prévenir 
toute erreur , en faire graver le diamètre , 
exprimé en pieds et pouces sur le manche 
ou le rebord des vases , ainsi que sur les cou- 
vercles; et leurs foyers doiventporter la même 
marque. 

Pour prévenir cncoreplus efficacement toute 
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erreur relative aux dimensions de ces usten- 
siles de cuisine et de leurs foyers, la diffé- 
rence du diamètre de deux casseroles ou brai- 
sières ne devroit jamais être au-dessous d'un 
pouce entier. Dans plusieurs cuisines particu- 
lières, construites d’après mes principes, leurs 
diamètres varient de deux pouces, c’est-à-dire , 
qu’on a fait des marmites et casseroles de 6, 
8 , 1 o , 1 2 et 1 4 pouces de diamètre ; et pour 
leur donner difîérens degrés de capacité , on 
leur a donné différentes profondeurs; savoir, 
de j, et j de leurs diamètres. Les nombres 
qui désignent leurs diamètres , ainsi que la 
fraction qui indique leur profondeur , est 
marquée sur le manche du vase ou sur son 
bord. 

Les dimensions d’une cuisine particulière , 
ainsi que le nombre et les proportions des 
foyers , de leurs marmites et casseroles, doi- 
vent être réglées d’après le nombre des per- 
sonnes composant la famille, ou plutôt d’après 
leur manière habituelle de vivre; car lorsqu’on 
est dans le cas de faire les honneurs de sa 
maison à une société nombreuse, quand même 
on vivroit avec beaucoup d’économie, la cui- 
sine doit être spacieuse , et disposée de 
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manière à ce qu’il n’y manque aucun des ac- 
cessoires utiles ou agréables. 

Cependant lorsqu’on fait construire des cui- 
sines d’après mes principes , ni les propor- 
tions du bâtiment et des foyers , ni le nombre 
et les dimensions des ustensiles ne causeront 
aucune dépenseadditioneile , etne changeront 
l’économie habituelle, ou n’augmenteront la 
dépense réglée pour faire vivre une famille ; 
avantage important que ces cuisines ont sur 
toutes celles qui existoient précédemment. 

Dans de grandes cuisines, à foyers décou- 
verts , le potager ou l’âtre étant grand et spa- 
cieux, il s’y consume une effroyable quantité 
de combustible , lors même qu’on ne prépare 
qu’une petite quantité d’alimens ; mais cette 
consommation inutile est prévenue efficace- 
ment en faisant cuire les alimens dans des 
marmites et casseroles convenablement placées 
dans leurs foyers fermés et séparés. 

Souvent on emploie plus de combustible 
dans un foyer découvert , pour faire chauffer 
une bouilloire à thé , qu’il n’en faudroit avec 
des arrangtmens convenables, pour préparer 
n dîner pour cinquante personnes. / 
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SECTION III. 

Distribution des différentes parties d'une cuisine , 
particulièrement des petites mécaniques. 

Quoique la construction intérieure des foyers 
de cuisine , et les moyens employés pour con- 
finer et diriger la chaleur produite par le com. 
bustible incandescent, ( sujets que j’ai traités 
avec quelque latitude dans mon sixième Essai ) 
soientles objets principaux donton doives’oc- 
cuper lorsqu’on fait bâtir une cuisine, ce ne 
sont cependant pas les seuls qui méritent at- 
tention ; la distribution des diverses parties 
mécaniques est d’une grande importance ; 
car l’arrangement convenable des différens 
instrumens et ustensiles , tels que les marmi- 
tes , les fours à pâtisseries et à rôtir, les tour- 
nebroches , etc. , peuvent faciliter beaucoup 
le travail du cuisinier , et parconséquent le 
maintenir de bonne humeur, objet qui n’est point 
à dédaigner. 

Les cuisiniers en général ont de l’aversion 
pour les nouvelles inventions ; cela n’est point 
étonnant , et n’est pas leur faute. Accoutumés 
à travailler avec leurs propres ustensiles , ils sont 

naturellement 
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naturellement gauches ou embarrassés lors- 
qu’on leur en inet d’autres entre les mains : 
ajoutez à cette raison l’espèce d’humiliation 
qu’éprouve celui qui se regarde comme un ' 
artiste habile , lorsqu’il est obligé de changer 
sa méthode , et les procédés qui jusqu’alors 
lui avoient mérité les suffrages des amateurs. 
Pour peu cependant que les chefs de cuisines 
aient le sens droit, et qu’ils se dépouillent des 
préjugés vulgaires , il ne sera pas difficile de 
les convaincre que les changemens proposés 
mériteront leur approbation , lorsqu'ils se seront 
familiarisés avec eux. 

La distribution des différentes parties d’une 
cuisine, doit tellement dépendre des circons- 
tances locales , qu’il est difficile de donner 
des règles générales à cet égard. Les principes 
cependant qui , dans tous les cas , doivent 
diriger cette distribution ; savoir, la commo- 
dité dn cuisinier , la propreté , la symmétrie , 
sont simples et faciles à saisir ; et l’architecte 
peut trouver occasion de déployer son talent 
et son goût. 

S’il veut bien condescendre à consulter le 
cuisinier pour là distribution projetée , il fera 
très-bieu , pour plus d’une raison. 

4 
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Quoique la famée des foyers de chaudières 
puisse être conduite à une grande distancç 
dans des canaux horizontaux , il est préférable 
cependant de placer les marmites et chau- 
dières près de la cheminée ; et en général il 
vaut mieux les placer sur un rang ou dans » 
le même potager ou massif de brique. > 

SECTION IV. 

Manière de tracer un plan de cuisine à construire t 
et de disposer F appareil. 

Avant de tracer le plan d’une cuisine à 
construire , on doit se procurer un plan exact 
de la pièce destinée a cet effet , ou on aura 
soin de désigner les portes , croisées , le foygr 
s’il en existe un , et la cheminée : on doit aussi 
connoître le nombre et les dimensions de 
toutes les marmites et casseroles qu’on désire 
placer dans les fourneaux du potager. 

. La manière la plus expéditive pour former 
le plan d’une cuisine , en disposer l’appareil 
et l’arrangement des parties mécaniques, est 
de le tracer par terre ; ce qui peut s’exécuter 
avec beaucoup de facilité , de la manière sui- 
vante. 
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Prenez quelques feuilles de carton épais , et 
coupez-les de manière à représenter la surface 
horizontale des marmites , casseroles , etc. , 
qu’on désire disposer dans le potager; placez- 
les de différentes manières par terre , pour 
connoître quel est l’arrangement qui con- 
viendra le mieux. Comme il est très-facile de 
placer et déplacer ces modèles de carton , et 
de les transporter successivement dans plu- 
sieurs parties de la chambre, on jugera en 
peu de momens et sans frais , quel est le local 
le plus convenable , et la disposition la plus 
ingénieuse qu’on puisse donner à ces usten- 
siles. 

Pour faciliter d’autant plus ces essais pré- 
liminaires , on doit se pourvoir de dilférens 
morceaux de carton , à qui on donnera la 
largeur nécessaire pour désigner la distance à 
laquelle on désire placer les marmites et cas- 
seroles dans le massif du potager. Ordinaire- 
ment j’ai pris pour mesure la largeur d’une 
brique ( 4 pouces et demi ) , pour régler la 
distance d’une marmite ou d’une casserole à 
l’autre ; j’ai également donné la même dis- 
tance { 4 pouces et demi ) , depuis la face et 
les côtés du potager, pour établir ces ustensiles 

4 * 
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dans leurs fourneaûx réciproques. Lorsqu’ori 
aura déterminé la distance qu’on veut laisser' 
entre chaque marmite ou casserole , il sera 
facile de disposer les modèles de carton sur 
le plan. 

Dès qu’on aura réglé définitivement la dis- 
tribution des différentes marmites , etc. , on 
tracera le plan , par terre , de tout l’appareil 
de la cuisine sur le pavé même : quelques 
morceaux de planche mince peuvent dési- 
gner les sections et élévations des différens 
potagers , et toutes les antres parues de l’ap- 
pareil. 

Lorsqu’on se sera pourvu de chaudières , 
marmites , etc. , et des matériaux nécessaires 
à la construction , l’architecte ou. l'amateur 
pourra faire commencer l’ouvrage. 

La construction n’étant accompagnée d’au- 
cune difficulté , et devenant même une occu- 
pation amusante, je ne saurois trop recom« v 
mander aux propriétaires et même à leurs 
femmes , de surveiller et diriger l’ouvrage. * 

Je ne sais quelle est l’opinion que d’autres 
personnes peuvent avoir de ces amusemens ; 
mais , quant à moi , je ne connois rien de 
plus intéressant a que de tracer et de faire 
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exécuter des plans qui soumettent à mes désirs 
les puissances de la nature; qui enchaînent 
jusqu’aux élémens , et les rendent dociles à 
mes ordres despotiques; non-seulement à mes 
ordres , mais à ceux d’une partie de l’espèce 
humaine , dont ces élémens deviennent les 
esclaves soumis et fidèles. 

La première chose à faire lorsqu’on dispose 
l’appareil de la construction d’une cuisine , 
est de tracer à la craie ou au charbon , sur le 
pavé , la grandeur du potager. Lorsque la cui- 
■sine n’a encore ni pavés j ni plancher , ce 
tracé doit s’exécuter sur le terrain : on aùra 
soin de désigner dans ce plan le cendrier et le 
passage qui ÿ conduit; et si cè cendrier doit 
être au-dessous du niveau du terrain , ce sera 
le premier objet par où bn corfihaencera l’ou- 
vrage. 

. Dès tpie le plan, par terre, sera tracé , on 
doit placer les portes des cendriers , et faire 
les fondations du potager. 

Pour prévenir les erreurs que pourroit faire 
le maçon ou le plâtrier, et l’aider dans son 
travail , on fera bien de représenter en planche 
ou sur du papier et dans toute leur grandeur , 
des sections du potager , et particulièrement 
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des sections de marmites et chaudières , pla- 
cées dans leurs fourneaux respectifs , ou on 
peut tracer ces sections au crayon sur les murs 
de la cuisine. Ces dessins de grandeur natu- 
relle , auxquels l’ouvrier peut recourir à tout 
instantpour prendre scs dimensions, lui seront 
très-utiles. 

Avant que de donner une description cir- 
constanciée des divers ustensiles d'une cui- 
sine , et des parties mécaniques dont je re- 
commande l’adoption , je présenterai au lecteur 
un détail de la construction de diverses cui- 
sines que j’ai fait exécuter, accompagné des 
planches nécessaires pour en faciliter i’intelli T 
gence. Je crois que c’est la meilleure manière 
de donner une idée de mes principes , et d’en 
faire connoître l’application ; ce qui me restera 
alors à dire sur la construction des foyers de 
cuisines et de ses ustensiles , sera nécessaire- 
ment beaucoup plus laconique. 
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CHAPITRE II. 

♦ » 

Instruction détaillée , accompagnée de plans cor- 
rects , qui indique la construction de diverses 
cuisines publiques ou particulières, exécutée 
dé aprésjes principes de l'auteur et sous sa di- 
rection. 

Une des cuisines de6 plus parfaites que j'aie 
fait construire, est, suivant moi, celle du 
baron de Lerchenfeld , à Munich; et quoique 
sa formeet la distribution de ses ustensiles diffe- 
rent à un tel point de celles qu’on a adoptées 
en Angleterre, que je crois prudent de différer 
encore quelque temps de la proposer pour 
modèle ; cependant comme elle a répondu 
parfaitement à son but, même à la satisfaction 
du cuisinier , qui avoit , dans le principe , 

t 

protesté contre la démolition de ses anciens 
foyers ; j’ai cru devoir en donner la descrip- 
tion à mes lecteurs. Ceux qui seront surpris 
de la nouveauté de cette construction , doi- 
vent se rappeler que je démontrerai par la 
suite , qu'il est facile de faire quadrer ce plan 
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avec les idées des personnes à qui il paroîtroit 
d’abord extraordinaire ou incommode. 

, • , ’ f • 

* f 

Description de la cuisine de l'hôtel du baron de 
Lcrchcnfeld , à Munich. 

Planche I. ere 

Fig. i. Vue perspective du foyer de la cui- 
sine , vu en face. Le massif de briques où on 
a placé les marmites et casseroles , a une saillie 
dans la chambre , et la fumée sort par des 
tuyaux cachés dans le massif du potager et 
dans les gros murs d’une cheminée ouverte, 
qui est à son extrémité, adjacente au mur de 
la cuisine et gagnant perpendiculairement le 
plafond. A la hauteur de dix à douze pouces 
au-dessus du i-ivean du manteau de cette che- 
minée > se terminent les tuyaux séparés pour 
diriger la fumée, cachés dans les murs du 
grand tuyau de cette cheminée ; ce grand tuyau 
biaisant en arrière , se perd dans le tuyau d’une 
autre cheminée voisine , qui conduit la fumée 
jusqu’à l’atmosphère. 

Une section horizontale de ce foyer de che- 
minée, ouverte au niveau de la surface supé- 
rieure du massif de brique qu'il couvre , est 


Digitized by Google 



( 5 7 ) 

représentée, planche III, fig. 5: on voit dis- 
tinctement dans cette section les tuyaux ver- 
ticaux qui conduisent la fumée des chaudières 
dans la cheminée, de même que les obtura- 
teurs qu’on déplace momentanément lorsqu’il 
est question de nettoyer les tuyaux. Ces ob- 
turateurs , qui sont de terre cuite, ont huit 
pouces de long, six de large, trois d’épais- 
seur, et à leur surface extérieure se trouvent 
deux excavations assez profondes, pour qu’elles 
servent à saisir facilement l’obturateur. Lors- 
qu’on les fixe en place , leur jointure avec le 
passage où ils sont adaptés est fermée exac- 
tement avec de la terre glaise: on nettoie les 
tuyaux avec une forte brosse de forme cylin- 
drique , attachée à un manche flexible de fil 
de fer tordu. 

Ce foyer de cheminée découverte a été cons- 
truit pour qu’on pût allumer du feu sur son 
âtre, (qui se trouve, comme le plan l’indique, 
au niveau de la surface supérieure du potager) 
si par hasard on en avoit besoin ; mais dans 
le fait , quoiqu’il y ait cinq ans que cette cui- 
sine soit construite , on n’a jamais eu besoin 
d’y allumer du feu. Lorsqu’il est question de 
faire frire ou griller quelques alimens , le 
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cuisinier trouve plus commode de se servir, 
à cet effet , de deux grands fourneaux qui 
sontplacésenface du foyer découvert ; l’odeur 
peu agréable que donne souvent la friture ou 
la grillade, s’évaporant promptement dans le 
grand tuyau de la cheminée : ces deux four» 
neaux servent aussi quelquefois pour chauffer 
des fers à repasser, ou y allumer un feu de 
bois lorsqu’on a besoin de quelques charbons 
ardens , ou qu’on désire chauffer une bouil- 
loire à thé ou quclqu autre objet à l’usage 
du ménage. Lorsqu’on n’a pas besoin de ce 
feu , on ferme exactement le registre de la 
porte du cendrier, et on ferme le dessus du 
fourneau avec un couvercle de terre cuite , de 
manière que le feu se maintient long-temps 
presque sans consommation de combustible. 
Lorsqu’on veut ranimer le feu et le faire brûler 
promptement, cela se fait en une demi-mi- 
nute , en laissant pénétrer dans le foyer un 
courant d’air extérieur. 

Ceux qui ne connoissent quelles foyers de 
cuisines dont on se sert ordinairement en 
France et en Angleterre , la manière d’y allu- 
mer et maintenir le feu , concevront à peine 
comment il est possible d’avoir en un instant 
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un feu très-vif, et d’arrêter aussi très-promp- 
tement la*combustion sans éteindre le feu et 
sans même refroidir le foyer , avantage ina- 
prçciable dans un ménage. 

Il faut avouer que toutes les idées que l’art 
et la science pouvoient fournir ont été mises à 
contribution , et qu’on n’a épargné ni peines , 
ni dépenses , pour que ce potager et foyer 
de cuisine réunissent économie , propreté , 
commodités et agrément. Avant que je parle 
plus particulièrement des différentes parties 
de cette cuisine , je vais en donner une idée 
générale. 

Planche II. 

Fig. o. Vue en face , ou plutôt élévation 
de cette cuisine. On voit distinctement dans 
ce plan les portes du cendrier et leurs re- 
gistres , de même que l’extrémité des obtu- 
rateurs de terre qui ferment les ouvertures 
des foyers de quatre des plus grandes mar- 
mites (i) : les couvercles des grandes mar- 


(l) La description de ces obturateurs se trouvent dans 
mon VI me Essai, et leur forme , planche I , fig. 6, f et 
8 du même Essai. 
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mites ( i ) , et ceux de plusieurs casseroles, 
sont représentés an-dessus du niveau du po- 
tager. 

La hauteur de ce potager a , b , depuis le 
niveau de la cuisine, est précisément de trois 
pieds. t. . . * 

Fig. 3. Cette figure désigne la section horK 
zontale du potager, où sont placées les mar- 
mites , etc. , prises au niveau des tuyaux hori- 
zontaux qui conduisent la fumée des mar^ 
mites , braisières et casseroles , dans les tuyaux 
verticaux qui la çonvoyent dans la cheminée. 

La fumée de trois des plus grandes mar- 
mites , situées à gauche , est conduite par 
des tuyaux séparés , à une cavité circulaire , 
au-dessus de laquelle est placée une grande 
chaudière peu profonde, où l’eau est chauffée 
par la fumée , pour l’usage de la cuisine , et 
particulièrement pour laver la vaisselle. Cette 
chaudière avec son couvercle de bois, consis- 
tant en trois pièces de planches jointes par 
des gonds , est représentée distinctement fig. 5, 
planche III. 


. (i) trouve la description de ces couvercles 
Essai, et la figure planche I, fig. x et 3. 
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, Les cinq fourneaux à gauche da potager 
sont représentés sans grilles , et les huit autres, 
à droite , ont leur grille en place (1). 

Les quatre foyers ou fourneaux destinés 
aux quatre grandes marmites , et qui sont 
placés sur le devant du potager, ont des portes 
fermées par des obturateurs pour y introduire 
le combustible ; trois de ces ouvertures sont 
représentées dans le plan , munies de leurs 
obturateurs, tandis que celle qui est pratiquée 
à main droite en est dépourvue. 

Tous les autres fourneaux n’ont aucune 
ouverture latérale pour y introduire le com- 
bustible; lorsqu’il est question de remplir cet 
objet, on enlève momentanément la casserole 
ou braisière. 

On observera que plusieurs des tuyaux ho- 
rizontaux , qui convoyent la fumée du feu 
allumé pour chauffer les marmites , se divisent 
en deux branches , qui se réunissent à une 
petite distance de leurs fourneaux: cette in- 


(i) La description de ces grilles se trouve également 
dans le VI m « Essai, et le dessin, planche I, hg. 3 et 4 , 
en Angleterre et en France. Ces grilles peuvent être de 
fer coulé , et par conséquent très-peu chères. 
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vention est très-ütile, principalement pour les 
foyers fermés qui n’ont point de canaux souS 
les chaudières , en ce qu’elle force la flamme 
de se diviser sous le fond de la marmite ou 
chaudière, qui suivant mes principes doit être 
très-mince. 

La raison pour laquelle on n’a pas placé de 
canaux sous ces chaudières ou marmites , est 
qu’on a ménagé le moyen de placer dans le 
même fourneau des marmites de différentes 
profondeurs ; ce qui ne laisse pas d’être 
très-utile , lorsqu’on est obligé de donner à 
manger à une société nombreuse. 

On remarquera que sous les fourneaux de 
toutes les casseroles et braisières , il y a des 
canaux circulaires qui obligent la flamme de 
faire le tour entier du vase, avant qu’elle ne 
passe dans le tuyau horizontal ; mais je suis 
loin de croire que l’économie du combustible 
qui résulte de cette construction particulière * 
puisse contrebalancer l’avantage qu’on trouve 
à placer dans le même fourneau des vases de 
diverses profondeurs , ce qui ne peut avoir 
lieu tant que les canaux circulaires subsis- 
tent. 

Ces canaux seront à la vérité peu néces- 
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saires , pourvu qu’on oblige la flamme de se 
diviser sous le fond du vase , en la forçant 
d’entrer dans le canal horizontal par deux 
extrémités opposées , et pourvu que ce canal 
soit muni d’un bon obturateur ( ce qui est 
indispensable). Quoiqu’on n’ait point marqué 
ces obturateurs dans le plan , pour éviter la 
confusion résultante de la multitude de petits 
objets qu’il auroit fallu tracer , on ne doit 
cependant jamais en supprimer l’usage. Leur 
importance est telle qu’il n’est pas possible 
de bien diriger un feu sans cet accessoire; et 
comme il est asse? indifférent qu’on les place 
loin ou près du feu , ou qu’on leur donne 
une forme particulière, il n’est pas nécessaire 
que j’en fasse une description particulière ; il 
suffit seulement que ces obturateurs soient 
faits de manière qu’on puisse diminuer à vo- 
lonté, et même fermer entièrement si le cas 
l’exige , le tuyau qui conduit la fumée. Je 
crois donc inutile d’en parler davantage. 

Les lignes ponctuées conduisant de la face 
du potager aux fourneaux , montrent la posi- 
tion des cendriers. 

. Toute la longueur du potager de A à B, est 
de onze pieds, et sa largeur de A en C, sept 
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pieds quatre pouces. L’espace qu’îl occupe , 
par terre , consiste en six quarrés de quarante- 
quatre pouces chacun, placés en deux rangées 
de trois quarrés ; ces quarrés étant joints l’un 
à l’autre par les côtés , et formant ensemble 
un parallélogramme. Lorsqu’on dispose l’ap- 
pareil d’un foyer de cuisine à construire , 
d’après le plan ci-dessus , on fera bien de 
tracer, par terre, les six quarrés dont je viens 
de parler. Presque tout le milieu du quarré 
de la rangée du fond est occupée par le foyer 
de cheminées découverte , et par ses murs 
épais et concaves; la plus grande partie du 
quarré en face reste libre , pour faciliter au 
cuisinier les moyens d’approcher des four- 
neaux placés "dans l’âtre du foyer découvert. 

J - * * ï 

r ' 

Planche III. 

Fig. 4. Cette figure qui représente une sec- 
tion verticale du massif du potager, traver- 
sant les centres des fourneaux des quatre prin- 
cipales marmites , a pour but de montrer la 
construction de ces fourneaux. Les sections 
des grilles circulaires sur lesquelles onallumele 
feu sous les marmites, sont aussi représentées ; 

de 


Digitized by Google 



( te ) 

de même que les sections des cendriers , et d* 
l'étranglement des fourneaux immédiatement 
au-dessous des grilles (*) ; dans l’un de ces 
fourneaux représenté sans sa marmite , on voit 
les ouvertures des canaux biffurqués , par où 
la fumée est conduite horizontalement vers la 
cheminée. 

Fig. S. Cette figure représente la vue, à vol 
d’oiseau , de la surface supérieure du potager, 
avec toutes les marmites et les casseroles à leur 
place , à l’exception d’une seule; trois de ces 
grandes marmites et une casserolesont munies 
de leurs couvercles. Elle représente aussi une 
section horizontale du foyer de cheminée dé- 
couverte , quatre pouces au-dessus du niveau 
de la surface supérieure du potager , où son* 
placées les marmites et les casseroles. 

On doit observer que toutes les marmites, 
casseroles, braisières, sontajustées dans des cer* 
clés de fer, fermement attachés aux fourneaux 
du potager , et que ces vases sont suspendus 
en place par leur rebord circulaire. Toutes les 
braisières et casseroles qui ne sont point trop 
grandes pour qu’on ne puisse pas les soulever 
avec leur contenu d’une seule main , ont des 
manches de fer adaptés à leur bord circulaire. 

5 ’ 
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Mais les quatre grandes marmites , qu’on rt« 
peut déplacer avec une main , ont chacune 
deux anneaux rivés à leur bord. Ces manches 
et anneaux sont adaptés de manière à ne point 
empêcher les marmites et casseroles d’être par- 
faitement ajustées dans leurs fourneaux res- 
pectifs ; ils n’empêchent pas non plus les cou- 
vercles de remplir leur objet. 

On remarquera sans doute que les quatre 
grandes marmites représentées fig. 4, et adap- 
tées au potager de la cuisine dont je fais la des- 
cription , ne different que pour la forme de 
celles qui sont communément en usage t et 
conséquemment quelles sont beaucoup plus 
profondes , à proportion qu’elles ne devroient 
être, relativement à leur largeur, pour que la 
chaleur , produite par la combustion du bois , 
pût produire son effet sur ses marmites, avec 
le plus d’avantage. Mais on doit se rappeler 
qu’il y a des marmites bien moins profondes , 
destinées à chacun de ces fourneaux, dont on 
peut se servir en cas de besoin , et qu’on n’a 
point indiquées dans le plan. Il y a néanmoins 
un avantage attaché aux marmites profondes , 
qui mérite quelque attention ; c’est qu’elles 
'économisent de la place dans une cuisine ; 
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lorsque leurs fourneaux sont bien construits 
et sur - tout s’ils sont munis de registres et 
d’obturateurs convenables, l’augmentation de 
combustible qu’exige le chauffage est de peu de 
conséquence. Les parois du fourneau absor- 
beront plus dé chaleur dans le commence- 
ment. N’est'-il pas possible cependant que la 
plus grande partie de cette chaleur revienne 
ensuite en forme de rayons , et ne pénètre 
dans la marmite? Je pourrois citer plusieurs 
faits que j’ai observés récemment, qui ren- 
dent cette supposition très-probable. Mais 
ce n’est pas encore le moment d’en rendre 
compte. 

Comme j’ai avancé précédemment qu’on 
n avoitjamais fait de feu dans l’âtre de la che- 
minée découverte qui existe dans la cuisine 
dont je fais la description , on peut demander 
comment on chauffe cette cuisine dans les 
temps froids. Je réponds à cette question , que 
la masse du potager est assez chauffée , par le 
feu qu’on y allume, pour faire cuire les ali- 
mens; de manière que la chambre est suffi- 
samment chauffée , même par les grands 
froids. 

Ççtte question en amène une autre. Com- 

5 * 
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ment pcut-on empêcher qu’ilne fasse très- 
chaud dans cette cuisine en été ? En ouvrant 
une des fenêtres , et en même-temps le registre 
d’un tube de bois , ou cheminée à vapeurs, 
qui , traversant le plafond de la pièce, a son 
issue en plein air: on ouvre toujours ce tube, 
lorsqu’il est question de purger la cuisine de 
quelque fumée , et particuliérement lorsqu’on 
sort les viandes des marmites , ou qu’on fait 
quelque autre opération qui y répand de la 
vapeur. L’ouverture oblongue de ce tuyau de 
vapeurs se voit planche I , fig. i , dans le pla- 
fond , au coin droit de la pièce. 

On peut aussi voir, piès du même coin de 
la cuisine , la vue en face de la gueule d’un 
des grands fours , et une partie de la vue en face 
d'un d«s petits fours placés à son côté , avec 
les portes de leurs foyers respectifs. 

Le foyer du grand four, et ses deux souh 
flets , sont représentés ouverts; mais la porte 
du cendrier de ce four est cachée par la 
masse du potager où sont les marmites. On 

donnera , dans la suite , la description de 

r . i 

ces fours. 

Les dimensions des marmites dans la cui-. ' 
sine , sont telles qu’il suit ; 
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Largeur i l’orifice. 

Profonde tur* 

Une grande chaudière 
chauffée par la fu- 
mée 

20 pouc. 

8 pouc. 

Deux grandes mar- 
mites 

V 

16 

l6 ‘ 

Deux , idem , pouvant 


• 

servir dans les mê- 

i 


mes fourneaux que 

* 


les marmites ci- 
dessus 

16 

8 

Deux plus petites mar- 
mites. 

1 2 

12 

Deux, idem, adaptées 
au même fourneau. 

1 2 

6 


Les diamètres des braisières et casseroles 
sont de i s , i o et 8 pouces , et leur profondeur 
égale à la moitié de leur diamètre. 

O 

Le combustible employé dans cette cuisine, 
est de bois coupé par billes de la longueur de 
six pouces. 

On s’est servi de briques pour la construc- 
tion du potager , et on a employé , pour les 
ajuster, du mortier, composé en grande 
partie de terre glaise et ciment , avec une 
légère addition de chaux. 
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Dans cette cuisine , ainsi que dans celle 
dont je vais faire la description , le potager 
où sont établies les marmites , s’avance dans 
la pièce , depuis le milieu d’un de ses côtés. 

Dtscription de la cuisine de f hôpital de la Pietà 
à Vérone . 

Planche IY. 

Fig. 6 . Cette figure représente le plan par 
terre du potager où sont établies les marmites , 
et des canaux qui convoient la fumée des 
foyers à la cheminée; le terrain couvert par le 
massif du potager , et le terrain (y) entre les 
marmites , peut être considéré comme divisé 
en six carrés égaux de 43 pouces , placés en 
deux rangs de trois carrés chacun. Dans le 
centre de quatre de ces carrés placés aux ex- 
trémités des rangs , on a placé quatre grandes 
marmites circulaires. Le carré du milieu en 
face est ordinairement occupé par l'espace 
vide qu'on laisse entre les deux marmites en 
face , et la moitié du carré du fond est oc- 
cupée par un âtre de cheminée découverte ; 
dans l’épaisseur du mur de cette cheminée , if 
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n’y a pas moins que six tuyaux verticaux qui 
conduisent la fumée des marmites et casse- 
roles dans la cheminée. 

La fumée du feu qui chauffe la grande mar- 
mite P ( marmite qui a 3s pouces et demi de 
diamètre) en quittant son foyer, se divise 
en quatre branches séparées qui se réunissent 
bientôt , et, ne formant qu’un tuyau , s’élève 
au milieu du fond de la grande marmite voi- 
sine Q , fait un tour entier sous cette marmite, 
et passant de là vers le centre du potager, cir- 
cule dans différens canaux divisés en plu- 
sieurs branches sous une plaque de fer qui 
forme le fond d’un four situé sous l’âtre du 
foyer de cheminée ouverte. .La fumée sort 
ensuite obliquement du fond de ce four, et 
entrant dans le fond du tuyau vertical p Psort 
par la cheminée. Le principal usage de ce four 
est de sécher le bois à l’usage de la cuisine. 
La grande marmite , ou chaudière Q, qui est 
chauffée par cette fumée, est destinée à chauffer 
l’eau nécessaire à la cuisina, et à d'autreS 
usages nécessaires dans un grand hôpital. • 

La marmite P est principalement destinée à 
préparer les alimens convenables pour les 
eafans qu’on élève dans- cet hôpital. 


\ % 
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La famée du fea qui chauffe la marmite R ^ 
passant dans un tuyau qui conduit à la mar- 
mite S , se sépare; et passant autour des côtés 
de la marmite S et une petite partie de son 
fond , se réunit encore, et passe ensuite dans 
la cheminée par le tuyau vertical r. La chaleur 
de cette fumée , quoiqu’elle suffise pour 
chauffer l’eau dans la marmite S , ne suffit 
pas pour la faire bouillir. Pour qu’on puisse , 
en cas de besoin , faire bouillir l’eau contenue 
dans cette marmite , on a pratiqué immédia- 
tement sous le milieu de son fond , un petit 
foyer séparé ; et quand l’eau contenue dans 
cette marmite a déjà été chauffée par la fumée 
de la marmite R , un très-petit feu allumé dans 
son foyer séparé , la portera à l’ébullition. La 
fumée de ce foyer est conduite , par un tuyau 
séparé , dans le tuyau vertical s, de manière 
qu’elle ne se mêlepointavec la fumée du foyer 
de la marmite R. En conséquence de cet ar- 
rangement , le chauffage de la marmite S, par 
la fumée du foyer de la marmite voisine et 
par son propre foyer, peut avoir lieu en même- 
temps. 

La fumée de la petite marmite T, et celle 
des braisièrcs U et W, passe immédiatement 
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par des cananx horizontaux , dans des tuyaux 
verticaux séparés t , u et 10 , qui s’ouvrent dans 
la cheminée à la hauteur de i 5 pouces au- 
dessus du manteau du foyer de la cheminée 
ouverte , et tous les tuyaux verticaux , par où 
la fumée passe dans la cheminée , sont munis 
d’obturateurs. 

L,e côté b , c , du massif du potager, est. 
placé contre le milieu d’un des côtés de la 
cuisine, qui est fort vaste, et les murs du 
foyer de cheminée ouverte^, h, i, k, s’élè- 
vent perpendiculairement au plafond de la 
chambre. L’âtre / , m , n , o , est de niveau 
avec la surface du potager où sont placées les 
marmites. 

Comme les grandes marmites sont très- 
ptofondes ; pour leur procurer un espace suf- 
fisantet une profondeur convenable pour leurs 
cendriers , la fondation de la partie quadran- 
gulaire du potager a , b , c, d, a été élevée 16 
pouces au-dessus du niveau de la pièce , et on 
a pratiqué , aux trois côtés du massif du po- 
tager a , b , a , d, et d , e, qui font saillie dans 
la cuisine , deux marches de 8 pouces de hau- 
teur chacune , qui s’étendent dans toute la 
longueur des côtés , pour faciliter les moyens 
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d’approcher commodément des mârmites , la 
marche supérieure est de deux pieds de lar- 
geur, et le terre-plein est de niveau avec cette 
marche. Les portes des cendriers des grande» 
marmites sont placées en face de ce degré, et 
le fond des orifices, ou passages par où on 
introduit le combustible dans le foyer, est 
situé précisément de niveau avec sa surface 
supérieure. * 

La masse du potager où les marmites sont 
placées , a 10 pieds 9 pouces de longueur, 
et 8 pieds 2 pouces de largeur; elle est élevée 
à la hauteur de 3 pieds 2 pouces au-dessus de 
la surface supérieure delà marche dont je viens 
de parler, marche qui l’environne de trois 
côtés , et sur laquelle elle a l’air d’être posée. 

Description de la cuisine de la Maison de correc- 
tion à Munich. 

Planché IV, fig. 7, «Planche V,' 
fig. 8 et 9 , représentent le plan et les sec- 
tions de cette cuisine. 

Fig. 7. Représente le plan par terre du po- 
tager où sont placées les marmites , ou plutôt 
une section horizontale du potager au niveau 
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des foyers, et des canaux pour convoyer la 
fumée. Dans cette cuisine, le feu n’est poiut 
établi sur des grilles de fer , comme dans celle 
que je viens de décrire ; mais le combustible 
est consumé sur des grilles de fer, ou barres de 
briques placées de champ , comme le plan 
l’indique. ( Voyez b , b , b , Jg. ^ ) . 

Les deux marmites , ou plutôt chaudières 
principales (/, l , fig- g), sont quadrangu- 
laires , chacune ayant 3 pieds de long, 2 pieds 
de large et i5 pouces de profondeur; elles 
sont munies de couvercles de bois, se pliant 
avec des gonds de fer : ces deux chaudières 
sont chauffées par le même feu. Celle qui est 
placée au-devant du potaiger et immédiate- 
ment sur le feu , est destinée à faire la soupe, 
tandis que l’autre chaudière, qui en est très- 
près et sur le même niveau , sert à faire cuire 
de la viande , des pommes de terre et autres 
légumes , étant chauffée par la vapeur. Une 
petite quantité d’eau ( p. ex. un pouce de pro- 
fondeur) étant versée dans la seconde chau- 
dière , la fumée de la première, qui passe par 
des canaux sous la seconde , fait bientôt 
bouillir l’eau , et remplit la chaudière de va- 
peur échauffée ; la vapeur de la première chau- 
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dière est aussi conduite dans la seconde par 
un tuyau d’environ trois quarts de pouce de 
diamètre, munis d’un robinet, tuyau qui forme 
communication entre ces deux chaudières , 
immédiatement au-dessous de leurs bords. Ce 
tuyau de communication n’est point exprimé 
dans les planches. ' * 

La fumée , ayant quitté la seconde chau- 
dière , s’élève obliquement au milieu de la 
surface supérieure du potager où sont établies 
les chaudières ci-dessus mentionnées , et cir- 
cule ensuite sous un vase de forme quadran- 
gulaire ( exprimé par des lignes ponctuées 
en A , fig. 8 ) , ayant 27 pouces de long , 1 g 
de largeur et 20 de profondeur, destinés à 
fournir l’eau chaude à l’usage de la cuisine. 
Ce vase étant au-dessus de la surface supé- 
rieure des chaudières , est très-bien placé pour 
les remplir d’eau ; et cette eau , étant chauffée 
par la fumée, cette disposition produit une 
grande économie de combustible et de temps : 
l’eau sort de ce vase par un robinet de cuivre 
qui n’est pas désigné dans cette gravure; l’eau 
froide est fournie par un réservoir adjacent , 
l’entrée de l’eau étant réglée par une soupape 
munie d’un tampon nageant. . 
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La fumée , après avoir circulé dans des ca- 
naux sous ce vase, passe dans un tuyau ver- 
tical qui la conduit dans la cheminée. Ce tuyau 
vertical, ainsi que trois autres destinés à un 
semblable usage ( Voyez d, d, d, d, fig. 7 et 
fig. 9. ), sont placés dans les gros murs d’un 
foyer de cheminée découverte («, fig. 8.) , 
dont l’âtre est de niveau avec la surface supé- 
rieure du potager, où les chaudières sont pla- 
cées. Une section horizontale de ces quatre 
tuyaux verticaux , prise à trois pouces au- 
dessus du niveau de l’âtre , de même qu’une 
section horizontale du massif d’un four à rôtir 
( ® » Jî§‘ 8 et g ) , situées à gauche du foyer 
de cette cheminée découverte , sont distinc- 
tement représentées ( Fig. 9. ). 

Sous l’âtre du foyer découvert , il y a une 
route servant de magasin pour le combustible; 
et dans le mur de face du foyer, au-dessus du 
manteau , précisément sous le plafond de la 
cuisine , il y a deux ouvertures dans la che- 
minée , par où la vapeur, qui s’élève des 
chaudières., passe dans la cheminée, et sort 
avec la fumée. 

La manière dont les canaux de chaleur sont 
disposés sous les différentes chaudières , et lé 
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tuyau horizontal qui conduit la fumée des 
marmites rondes dans la cheminée , se voit 
fig. 7 . Les portes des cendriers des deux mar- 
mites rondes qui sont exprimées par des 
lignes ponctuées, sont opposées à E et F , 

fig- 7- 

La porte du cendrier, dépendant du foyer 
des chaudières quadrangulaires , est opposée 
à G, fig. 7 . La raison pour laquelle on n’a 
pas placé ces portes immédiatement sous leurs 
foyers, est qu’il n’y avoit pas assez de place 
dans cette situation , le pavé du terre-plein 
entre les chaudières étant d’une marche plus 
élevé que le niveau de la cuisine, pour la 
commodité du cuisinier. 

Les ouvertures pour introduire le combus- 
tible dans les foyers , sont de forme conique , 
tt pratiquées dans des briques carrées ; elles 
sont munies d’obturateurs. ( Voyez page 3o , 
essai VI ). Quoique ces briques ne soient pas 
particuliérement désignées dans la gravure , 
on y a représenté les obturateurs qui ferment 
ces ouvertures. Ces briques , étant parfaite- 
ment jointes au massif du potager, récrépies 
et blanchies avec sa surface , il n’est pas facile 
de les distinguer quand l’ouvrage est achevé. 
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C’est pâr cette raison qu’on n’a pu désigne» 
convenablement, dans le plan, la jointure de 
ces briques avec le massif. 

Quoiqu’on ne voie point le four à rôtir, dé- 
pendant de la cuisine dont je fais la descrip- 
tion , on a fait paroître cependant le massif de 
maçonnerie dans lequel il cst adapté , à main 
gauche du foyer de cheminée, fig. 8 , et on 
a désigné une vue à vol d’oiseau de son foyer, 
et des briques saillantes sur lesquelles il est 
fondé. ( Voy. fig. 9 ). 

Description de là nouvelle cuisine de l'hôpital 
militaire de Munich. 

Planche VI, fig. io et n , et 
Planche VII, fig. 12. 

I 

Le massif de briques où on a établi les 
marmites , casseroles et le four à rôtir, occupe 
un des côtés de la cuisine , s'étendant à 1 1 
pieds et demi d’un des côtés de cette pièce , 
et 1 3 pieds 7 pouces de l’autre. La plus grande 
largeur de ce potager (de A à B, ou de C 
à D ) est de 5 o pouces -, et sa hauteur de 36 
pouces. Le terre-plein circulaire (E, fig. ^ 
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et io ) dans l’angle du massif du potager, est 
de 6 pieds 8 pouces î de diamètre , et élevé 
de 5 pouces au-dessus du niveau du terre- 
plein de la cuisine. Il y a un feu de cheminée 
découverte de forme particulière ( F, fig. io), 
dans le coin de cette cuisine, dont Pâtre est 
de niveau avec la surface supérieure du po- 
tager, ou plutôt en fait partie. Les murs laté- 
raux de ce foyer de cheminée découverte , 
sont creux ( Voy . G et H , fig. îo) , et servent 
de tuyaux pour conduire la fumée des mar- 
mites dans la cheminée qui est située dans 
un des coins de la cuisine. Ces tuyaux se di- 
rigent, dans la cheminée , à i5 pouces au- 
dessus du niveau de son manteau. 

La fumée passe de chaque foyer par deux 
tuyaux séparés , fort étroits et horizontaux , 
dans deux plus grands tuyaux ( Voy. fig. 12 ) 
qui la conduisent dans la cheminée ; l'ouver- 
ture de ces canaux étroits est fermée , en cas 
de besoin, plus ou moins par des morceaux 
de briques ou de poteries , qui leur servent 
d’obturateurs ; et qui ne sont point représentés 
dans la planche. Les feux sont tous allumés 
sur des grilles plates , composées de briques 
ou de tuiles minces mises de champ. Pour 

diminuer 
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diminuer la dépense , les convercles des mar- 
mites et des casseroles sont tous en bois. La 
chaudière carrée longue ( Voy . L , fig. 10 et 1 1 ) 
qui est en cuivre , et a une porte garnie de 
gonds à la partie supérieure , est destinée à 
contenir l’eau chaude à l’usage de la cuisine ; 
cette chaudière est chauffée par la fumée du 
feu des foyers adjacens. 

Le foyer du four à rôtir se voit fig. 1 2 , M ; 
la vue à vol d’oiseau de ce four, paroît fig. 1 o , 
et la partie supérieure du massif de briques 
qui l’environne , est désignée fig. 2. 

Les deux grandes braisières , peu profondes 
(N, O, fig. 10) , dont on voit les sections 
verticales , ainsi que celles de leurs foyers , 
exprimées légèrement par des lignes ponctuées 
fig. 1 1 , sont de fer battu , et sont destinées 
principalement à faire caire des dampf nudel , 
espèce de quenelles, composées de fleur de 
farine de froment, d'œufs , beurre , avec une 
sauce au lait , mets très-renommé en Bavière. 

Lorsqu’on doit faire frire ou griller quel- 
ques alimens , on allume du feu sur l’âtre de 
la cheminée découverte. On a pratiqué sous 
cet âtre une voûte pour y placer le bois destiné 
à la combustion ; mais il vaudroit beaucoup 
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mieux que cet espace fût occupé par deux 
foyers fermés de forme circulaire , construits 
de manière à ce qu’on pût s’en servir dans 
l’occasion , pour y placer un poêle ou un 
gril. 

Description d'une partie détachée de la cuisine 
de l'académie militaire de Munich. 

Planche VII. 

/ 

Fig. i 3 . Plan par terre d’un potager occu- 
pant un espace d’environ 6 pieds 9 pouces 
carrés dans un des angles de la cuisine qù 
on a placé deux des grandes marmites et trois 
grandes braisières. 

A et B sont deux marches chacune de 8 
pouces de hauteur ; la surface supérieure du 
potager où sont établies les marmites, et qui a 
45^>ouces de large, est précisément 30 pouces 
au-dessus du niveau de la surface supérieure 
de la marche 3. 

On n’a indiqué , dans ce plan , ni les mar- 
mites , ni les casseroles; mais leurs foyers cir- 
culaires y sont représentés, de même que leurs 
grilles concaves circulaires sur lesquelles on 
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allume le feu, et les tuyaux horizontaux par 
où la fumée passe dans la cheminée. 

La fumée se divise sous chacune des mar- 
mites principales , et passe dans deux tuyaux 
situés aux côtés opposés du foyer : ces tuyaux 
ttéanmoins se réunissent , et ne forment qu’un 
seul canal à peu de distance de la marmite. La 
fumée ne se divise pas de cette manière dans 
les foyers des casseroles ; mais le foyer est 
construit de manière que la flamme fait un 
tour entier autour de la casserole , avant 
qu’elle ne passe dans le canal horizontal qui 
conduit à la cheminée. 

L’ouverture par où on introduit le combus- 
tible dans le foyer de chacune des deux 
grandes , est fermée par un obturateur de 
forme conique (de grès) représenté dans cette 
figure ; immédiatement sous cet obturateur 
se trouve la porte du cendrier munie d’un 
registre. 

Le cendrier de chacun des foyers des casse- 
roles ou braisières est muni d’une porte à 
registre. Le passage conduisant à ces cen- 
driers , est exprimé , dans le plan , par des 
lignes ponctuées. Le bois, coupé en billes 
de' 5 pouces de longueur, s’introduit dans 
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le foyer par en haut, en enlevant momenta- 
nément la braisière. 

La cheminée C , par où passe la famée , est 
située dans un coin de la chambre; lorsqu’on 
désire la faire nettoyer, le ramoneur entre par 
une ouverture fermée par nne porte de fer qui 
se trouve précisément au-dessus du niveau de 
la surface supérieure du potager. 

Chacun des tuyaux horizontaux qui con- 
duisent la fumée des deux grandes chaudières 
à la cheminée, est muni d’un obturateur, 
marqué légèrement dans cette figure. Chacun, 
des tuyaux horizontaux qui conduisent la 
fumée des foyers des casseroles , a aussi son 
obturateur ; mais pour éviter la confusion, on 
ne les a pas désignés dans le plan. 

Le bas des portes des cendriers des foyers 
des casseroles ou braisières, sont de niveau 
avec la surface supérieure de la marche B ; 
mais le bas des portes des deux cendriers des 
foyers des deux grandes marmites , est de 
niveau avec le terre-plein delà cuisine. 

Les deux grandes marmites ( faites de feuilles 
de cuivre) ont *2 pieds du rhin de diamètre 
supérieur, ig | de diamètre inférieur, et 24 
pouces de profondeur ; elles pèsent chacune 
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62 liv. avoir da poids, et contiennent en- 
viron 90 pintes de Paris. Les grilles circulaires 
et concaves , dépendant de leurs foyers res- 
pectifs , ont chacune 10 pouces de diamètre 
mesuré extérieurement, et le foyer, à propre- 
ment parler, ou la cavité où le combustible 
est confiné , a 1 o pouces de diamètre inférieur, 
18 pouces de diamètre supérieur, et 8 pouces 
î de profondeur. 

La plus grande braisière a 1 2 pouces de dia- 
mètre et 4 pouces de profondeur, et les deux 
autres ont chacune 1 1 pouces de diamètre et4 
pouces de profondeur. 

Les foyers destinés aux casseroles sont cy- 
lindriques , ayant 5 pouces de profondeur 
et 6 de diamètre , munies de grilles concaves 
circulaires. 

Chacune des deux grandes marmites a un 
rebord de bois circulaire de 2 pouces de 
large et de deux pouces d’épaisseur exacte- 
ment adapté au bord de la marmite ; et un 
couvercle circulaire fait de trois parties de 
planches jointes par des gonds , ferme la mar- 
mite , en étant exactement adapté à la surface 
supérieure de son rebord circulaire. 

L’une des trois parties de planches qui con- 
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jointcracnt forment le couvercle de la mar-' 
mite , est fermement attachée au rebord de la 
marmite , par le moyen de deux crampons de 
fer; et du milieu de cette partie du couvercle 
ainsi fixé , il s’élève un tube de fer blanc de t 
pouce -f de diamètre , perpendiculairement à 
la voûte de la cuisine , il sert à conduire la 
vapeur de la marmite au-dehors. 

Le couvercle de la marmite étant composé 
de trois planches unies par des gonds, et ce 
couvercle n’étant qu’appliqué sur la surface 
du bord du bois environnant les rebords de la 
marmite , on pourroit supposer qu’une partie 
de la vapeur s’échappe entre les jointures du 
couvercle, ou entre le couvercle et le bord de 
bois , mais c’est ce qui n’arrive jamais ; rare- 
ment même on voit pénétrer de la vapeur 
dans la cuisine lorsqu’on replie une partie du 
couvercle sur l’autre , tant la pression de 
l’air , pour le pousser vers le tube , a d’effet. 

Ce phénomène , qui ne laissa pas que de 
me surprendre la première fois que je l’obser- 
vai , me fut d’un grand secours ; car il me con- 
duisit à découvrir l’utilité des registres, dans 
les tuyaux ou dans les cheminées destinées 
à conduire les vapeurs des chaudières , et 
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particulièrement de celles qui ne sont pas 
fermées hermétiquement. Si ces tuyaux de 
vapeurs ont une certaine longueur , ils tirent 
considérablement , et par conséquent aug- 
mentent la tendance de l’air atmosphérique, 
pour pénétrer par toutes les fentes qui exis- 
tent entre le bord de la chaudière et son 
couvercle ; ces courans d’air froids , se pré- 
cipitant sur le liquide bouillant, en seront 
échauffés ; et , s’échappant ensuite rapide- 
ment par le tuyau à vapeurs, occasionnent 
une grande déperdition de chaleur. 

La règle pour placer convenablement l’ob- 
turateur du tuyau à vapeur d’une chaudière 
dont le couvercle ne ferme pas exactement , 
est de ne fermer l’obturateur que jusqu’au 
point où , en le fermant un peu plus, la va- 
peur sortiroit entre la jointure du bord de la 
chaudière et de son couvercle. Lorsque l’ob- 
turateur est placé de cette manière , il est 
évident qu’il ne peut entrer que peu ou point 
d’air froid par les fentes ou jointures du 
couvercle , conséquemment l’air atmosphé- 
rique n’enlevera que peu de chaleur delà sur- 
face du liquide échauffé. 

Je me suis un peu étendu sur cet objet , 
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parce que je sais persuadé qu’il se perd une 
grande quantité de chaleur en faisant bouillir 
ou évaporer des liquides, lorsqu’on permet à 
l’air atmosphérique d’être en contact avec la 
surface du liquide échauffé. 

Je sais que plusieurs personnes sont d’avis 
qu’un courant d’air froid , qui passe sur la 
surface d’un liquide qui s’évapore par l’ébul- 
lition , tend plutôt à augmenter l’évapora- 
tion qu’à la diminuer ; mais il y a de fortes 
raisons de conclure que cette opinion est 
erronée. Une expérience très - simple que 
je me propose de faire , et que d’autres 
peuvent essayer avant moi , détermineront 
le fait. 

La grande chaudière appartenant au foyer 
qui est situé à la gauche du potager dont 
je viens de faire la description , est la même 
dont j’ai fait mention , page 9 de mon VI. c 
Essai. 

J’avois l’intention de publier une descrip- 
tion , accompagnée de planches de toutes 
les parties de la cuisine de l’académie mili- 
taire de Munich , et de celle de la maison 
d’industrie de cette ville ; mais comme j’ai 
déjà parlé plusieurs fois, tant dans le cours 
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de cet Essai , que dans le VI. e des principes 
fondamentaux qui ont dirigé les construc- 
tions de ces cuisines et de leurs accessoires, 
pour ne point fatiguer le lecteur par des ré- 
pétitions fastidieuses, j’ai jugé à propos de 
supprimer ces détails. En général , la distri- 
bution des cuisines et l’arrangement inté- 
rieur de leurs ustensiles , dépend beaucoup 
des espèces d’alimens qu’on doit y préparer. 
Les principes doivent donc varier d’après les 
circonstances. 

Ayant terminé la description des diffé- 
rentes cuisines que j’ai fait construire dans 
les pays étrangers , et expliqué dans cet Essai 
et dans les précédens , tant ce qui est relatif à 
la conduite du feu , que les principes qui 
doivent diriger la construction des cuisines 
généralement quelconques , de leurs foyers 
et accessoires , il ne me reste plus qu’à 
démontrer que mes plans peuvent se con- 
cilier avec les usages reçus , tant en France 
qu’en Angleterre , et avec la manière habi- 
tuelle d’y vivre , en sorte que tous les obsta- 
cles qui pourroient s’opposer à leur adoption , 
seront levés. 

Je sens parfaitement qu’il ne suffit pas 
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d’être pénétré da mérite d’une invention 
qu’on propose au public ; il faut lui en fa- 
miliariser l’usage par tous les moyens possi- 
bles, ou on auroit travaillé en vain. 
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CHAPITRE III. 

Changemens avantageux qu'on peut faire aux 
foyers de cuisine actuellement en usage dans la 
Grande-Bretagne. — Il est impossible d'y rien 
faire cC utile, tant que les cheminées seront 
obstruées par des tournebroches à fumée. — 
Ils occasionnent une consommation effroyable 
de combustible. — Les tournebroches à poids 
conviennent beaucoup mieux. — Les fours et 
chaudières dépendons des potagers de cuisine 
doivent en être séparés et être chauffés chacun 
séparément. — Les foyers fermés pour des four s 
de tôle , soit à rôtir ou pour la pâtisserie , ne 
sauraient être trop petits. — Diverses manières 
de changer avantageusement les grands foyers 
de cuisine découverts. — Des foyers de chau- 
mières actuellement en usage , et moyens de les 
perfectionner. — De petits fours de tôle mince 
seroient d'un grand avantage pour de pauvres 
familles. — Grande importance qu'on doit 
attacher au changement des ustensiles de cuisine 
actuellement employés par les pauvres. — Sans 
ces changemens il est impossible de leur ap- 


Digitized by Google 



( 92 ) 

prendre à mieux préparer leurs alimtns. — 
Description d'un four qui peut servir à une 
pauvre famille , et estimation de ce qu'il coûte . 
— Groupe de trois ou quatre petits fours 
chauffés par le même feu . — Utilité de ces 
groupes de fours dans les cuisines des parti- 
culiers. — On peut en faire placer à peu de 
frais. — Remarques accidentelles concernant 
les matériaux dont on doit se servir pour la 
construction des côtés et du fond des foyers 
découverts. 


Le s foyers de cuisine de la plupart des fa- 
milles qui sont dans l’aisance, consiste dans 
une grande grille appelée ( kitchen range ) 
destinée à recevoir du charbon de terre ; cette 
grille est placée sous une vaste cheminée dé- 
couverte , dont le manteau est très-élevé. La 
face et les bornes de la grille sont ordinaire- 
ment de fer battu , et le fond de la grille 
( qui communément est incliné en arrière ) , 
est de fer coulé ; quelquefois il y a une plaque 
de fer verticale qui peut se mouvoir , au 
moyen d’un râtelier, dans la cavité de la grille ; 
par le moyen de cette plaque, la capacité ou 
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plutôt la longueur de cette partie de la grille 
qui est occupée par le combustible enflammé, 
peut être diminuée. Ordinairement il y a , à 
une des extrémités de la grille , un four de 
tôle chauffé parle feu de la grille , et quelque- 
fois une chaudière située -à l’autre extrémité , 
et chauffée de la même manière. Pour com- 
pletter toutes les parties mécaniques ( qui 
paroîtroient n’être destinées qu’à dévorer inu- 
tilement du combustible) , il y a un tourne- 
broche à fumée dans la cheminée. 

Je commencerai mes observations par le 
tournebroche à fumée. 

Je ne connois aucune invention qui soit 
plus absurde. Un moulin à vent est certaine- 
ment une machine fort utile ; mais si on pro- 
posât de faire tourner un moulin à vent par 
un courant d’air artificiel , cela ne paroîtroit- 
il pas souverainement ridicule? Quelle force 
énorme ne faudroit-il pas consommer inutile- 
ment pour donner la vélocité nécessaire à un 
courant d’air suffisant pour mettre le moulin 
en activité ? Un tournebroche à fumée n’est 
cependant ni plus ni moins qu’un moulin à 
vent , mis en mouvement par un courant d’air 
artificiel; et on peut ajouter que le courant 
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d’aîr qui monte dans une cheminée , en conr»'. 
séquence de iacombustion du feu allumé dans, 
un foyer découvert , est produit de la manière 
la moins économique et la moins avantageuse 
qu’on puisse imaginer. Il ne seroit pas diffi- 
cile de prouver que moins d'un millième du 
combustible qui se consume dans un foyer 
découvert pour mettre en mouvement un tour- 
nebroche à fumée, chargé d’une broche garnie 
de viande, pourroit faire tourner la broche, 
si la force développée par la consommation 
du combustible étoit convenablement dirigée, 
par le moyen d’une machine à vapeurs. 

Mais ce n’est pas l’abus des puissances ou 
forces mécaniques , qui est attaché à l’usage 
des tournebroches à fumée , qu’on peut leur 
reprocher uniquement ; cette machine a en-, 
core bien d’autres inconvéniens : souvent elle 
oblige qu’on entretienne un feu considérable 
dans la cuisine , quand ce feu n’est pas néces- 
saire; souvent même ces tournebroches font 
fumer les cheminées , et obligent d’ entretenir, 
un plus grand courant d’air dans l’intérieur du 
tuyau , qu’il ne seroit nécessaire si on se bor- 
noit à brûler le combustible destiné à la coc-> 
tion ordinaire des alimens ; ils augmentent 
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conséquemment les courans d’air froid qui 
affluent de la porte et des fenêtres vers le 
foyer ; enfin ils sont incommodes , bruyans , 
dispendieux, très-fréquemment dérangés , et 
ne remplissent pas le but qui les a fait em- 
ployer , avec la moitié de la justesse et de la 
précision que les tournebroches ordinaires à 
poids ou à ressort. 

Je sais qu’on peut faire une objection contre 
l’usage des tournebroches 'ordinaires , qui est 
qu’il faut les monter fréquemment; mais il 
est facile de remédier à cet inconvénient. En 
ajustant au tournebroche un plus grand poids 
ou un plus grand nombre de poulies, on peut 
le faire aller très-long-temps , un jour entier, 
par exemple , et même plus ; et si on le juge 
à propos , le poids peut être placé à une 
grande distance de la cuisine. On peut, soit 
l’élever en l’air, le faire descendre dans un 
puits , ou lui faire parcourir un plan incliné ; 
et il ne faut pas un grand effort de génie pour 
disposer le mécanisme de manière à ce qu’il 
soit absolument hors-d’œuvre et hors de la vue : 
un de ces tournebroches , convenablement 
disposé, peut aller un jour entier, et un domes- 
tique peut le monter en moins de cinq minutes. 
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Il faut certainement bien moins de temps 
pour monter le poids d’un tonrnebroche or- 
dinaire, qne pour alimenter le feu destiné à 
faire aller nn tonrnebroche à fumée. 

Je sais qu’on peut dire, en faveur des tour- 
nebroches à fumée , que tout le feu néces- 
saire pour les faire tourner, seroit aussi em- 
ployé à d’autres objets pour faire la cuisine ; 
que par conséquent ils n’occasionnent aucune 
dépense additionnelle de combustible ; mais 
cette assertion paroîtra certainement erronée 
à ceux qui se donneront la peine d’examiner 
ce sujet avec attention. Il est certain qu’il ne 
faut que très-peu de force pour faire tourner 
les ailes d’un tournebroche à fumée, lorsque 
les pivots sur lesquels repose son arc sont faits 
avec soin , et lorsque leur mouvement n’est 
gêné par aucun poids; mais il lui faut un bien 
plus haut degré de force, lorsqu’il est obligé 
de faire tourner deux ou trois broches garnies. 
La chaleur seule, communiquée à l’air par 
l’âtre du foyer, long-temps même après que 
le feu est éteint, peut entretenir pendant plu- 
sieurs heures , le mouvement des ailes da 
tournebroche. Quelle plus forte preuve peut- 
on avoir de l’énorme consommation de com- 
bustible 
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"bnstible qui se faitinutilement dans les cuisines 
en Angleterre. 

Plût à dieu que je passé fixer l’attention du 
public sur cet objet. 

Il n’y a rien de plus désagréable à la société 
et aux particuliers , qu’un gaspillage insigni- 
fiant. 

Mais je reviens à mon attaque contre les 
tournebroches à fumée (qui, quoique une 
espèce de moulin à vent) , n’est certainement 
pas un géant, et ne peut être personnellement 
formidable, quoiqu’il puisse m’exposer à une 
autre espèce de danger (ij. 

Il y a une objection contre les tourne- 
broches à fumée , qui est absolument décisive ; 
C est que , dans toutes les cuisines où on fera 
construire des foyers d’après mes principes , 
il est impossible d’en adopter l’usage. Jamais , 
dans aucun cas, les changemens avantageux 
que je propose et ces' machines , ne peuvent 
se concilier. 


(i) L’auteur fait sans doute allusion à un passage de 
Don-Quichotte , où on raconte que ce chevalier prit un 
moulin à vent pour un géant; ce qui peut être plaisant 
en anglais , perd ce mérite dans notre langue. [Note 
du Traducteur). 
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Supposant donc que j’aie gagné ma cause# 
et qu’on se décide à supprimer le tournebroche 
à fumée , je proposerois divers changemens 
utiles qui peuvent avoir lieu dans la dis- 
tribution du potager et de l’âtre du foyer de 
cuisine. 

En premier lien , tous les fourneaux , fours , 
marmites , chaudières à vapeurs , etc. , qui ont 
connexion avec le fond ou les extrémités de 
l’âtre , et qui sont chauffés par le feu allumé 
sur la grille , doivent être détachés ; et pour 
chacun des fours, des marmites, etc. , on doit 
construire un petit foyer séparé et fermé , situé 
directement sous le four ou la marmite , et 
ayant un canal séparé pour conduire la fumée 
dans la cheminée de la cuisine , canal qui peut 
aboutir dans cette cheminée , à un pied au- 
dessus du niveau de son manteau. 

Il n’y a rien qui occasionne plus de déper- 
dition de combustible , que d’essayer de 
chauffer des fours et des marmites par le feu 
latéral allumé sur un foyer découvert. La con- 
sommation de combustible est énorme, sans 
parler de la dépense qu’occasionne la panie 
mécanique , et l’inconvénient qu’il y a à forcer 
la chaleur de passer latéralement sous un 
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fout ou sous une marmite , lorsqu’on en a 
besoin ailleurs. 

Le foyer séparé , construit sous des fours 
de fer battu , tant pour rôtir que pour la pâtis- 
serie , doit être très-petit : sans cela , le cuisi- 
nier ou ses aides , allumeront précipitamment 
ou trop grand feu ■, dont les conséquences 
seront que les mets seront calcinés , et les fours 
plus promptement détruits. 

Presque tous les fours qu’on a placés en 
Angleterre ont été bientôt gâtés , parce que 
leurs foyers étoient trop grands, et pas un 
d’entre eux n’a été même légèrement dégradé, 
ou n’a pas continué à servir utilement , lors- 
qu’il a été chauffé à petit feu. 

Le foyer d’un four à rôtir ou à pâtisserie 
de tôle ou fer battu , ayant 1 8 ou 20 pouces 
de largeur, et de 24 à 3 o de profondeur, ne 
doit jamais avoir plus de 6 pouces dé large, 6 
pouces de profondeur et environ 9 ou 10 
pouces de longueur; raremeat ce foyer doit 
être rempli plus qu’à moitié de charbon. Si 
le four est placé de manière que la flamme ou 
la fumée du feu est obligée de l’tnvelopper de 
tous côtés , il n’y aura pas défaut de chaleur 
pour y préparer toute espèce d’alimens ; et 
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l’intensité de la chaleur pourra toujours se 
régler par l’obturateur dans la cheminée , et 
le registre de la porte du cendrier. 

On n’a pas d’idée combien on allège le tra- 
vail d’un cuisinier, en disposant le mécanisme 
du foyer, de manière que la quantité de cha- 
leur puisse à tout instant être réglée avec cer- 
titude par le moyen des obturateurs et des re- 
gistres , sans ajouter ou diminuer la quantité 
de combustible. C’est à raison de ces avan- 
tages , et de divers autres agrémens qui résul- 
tent de l’adoption de mes principes que j’es- 
père que les cuisiniers contribueront de tout 
leur pouvoir à les faire adopter. Je sens com- 
bien leur opinion et leur concours doit avoir 
d’influence sur cet objet. 

Lorsque tous les fours et les marmites 
fixés en place seront détachés de l’âtre du 
foyer, alors on pourra commencer à rectifier 
ce foyer avec quelqu’ apparence de succès , de 
manière à économiser le combustible , et à 
empêcher la cheminée de fumer , si elle a cet 
inconvénient. Les moyens convenables pour 
atteindre ce but , dépendent en grande partie 
des dimensions ou plutôt de la largeur du feu 
découvert dont on a besoin dans la cuisine. 


Digitized by Google 



( >01 ) 

Lorsque la famille est peu nombreuse , et 
qu’elle donne rarement de grands repas , sur- 
tout lorsqu’on fait usage , dans la cuisine , de 
fours fermés, un petit foyer et une grille 
étroite suffiront à tons égards ; un foyer de 
cuisine de cette espèce peut être construit 
d’après les principes indiqués dans mon IV..* 
Essai sur la construction des foyers de che- 
minée ouverte. 

La cuisine de M. Summers , marchand de 
fer, new Bond Street ( n.° 98) , a été const* 
truite d’après ces principes , et a répondu, par- 
faitement à son but.. ■ ,■ • 

Mais s’il est nécessaire de laisser la grille de 
l’âtre de la cuisine dans toute sa largeur , pour 
qu’on puisse , en cas de besoin , y allumer un 
grand feu , cela peut se faire de la manière 
dont on a changé le foyer de la cuisine de la 
comtesse de Morton, Park-street. L’âtre étant 
resté tel qu’il étoit (ou plutôt les barres de 
devant et du fond de la grille seulement) ; car 
on a enlevé la plaque de fer qui formoit le 
fond de la cheminée cet âtre , qui a environ 
cinq pieds de long, a été divisé en trois par- 
ties inégales , dont les compartimcns , en 
brique bien cuite , ont été construits de ma- 
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mère à former trois foyers distincts , l’un con- 
tigu à l’autre , et séparés les uns des autres en 
face, par des cloisons si peu épaisses, que, 
quand il y a du feu allumé dans chacun d’eux , 
on cioiroit que ce n’est qu’un seul et même 
feu qui produit l'effet d’un seul braisier pour 
rôtir de grosses pièces de viande. Chaque foyer 
est cependant parfaitement distinct l’un de 
l’autre, ayant des côtés obliques, un fond, 
une gorge , etc. , quoique les mêmes barres de 
fer battu très-fort les traversent toutes. 

Lorsqu’on n’a besoin que d’un très - petit 
feu (par exemple pour faire chauffer de l’eau 
dans une bouilloire), on l’allume dans le 
second foyer, à l’extrémité opposée de l’âtre; 
lorsque enfin on a besoin d’un feu plus con- 
sidérable , on l’allume dans le troisième foyer 
qui occupe le milieu de l’âtre. Si on a besoin 
d’un quatrième degré de chaleur, on allume 
des feux contigus, n. os 1 et 3 ; si on le désire 
au cinquième degré , on allume des feux con- 
tigus dans le foyer n. os 2 et 3. Enfin , quand 
on désire obtenir le maximum de la chaleur, on 
allume en même-temps du combustible dans 
les trois foyers, . » 

Pans le ças où un seul foyer de çheminéç. 
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de grandeur moyenne, c’est-à-dire de 18 à 20 
pouces de large , seroit trop petit , et qu’on 
n’eût jamais besoin d’un grand feu tel que 
celui dont je viens de parler, je conseillerois 
de construire deux foyers contigus , l’un de 1 2 
pouces , l’autre de 18 à 20 pouces de large. Je 
pense que ces foyers répondroient à tous les 
besoins qu’on pourroit avoir pour préparer 
des alimens à une famille nombreuse, quand 
même on continueroit (malgré mon avis ) à 
faire rôtir des viandes à la broche. 

La preuve que je n’ai pas assez de présomp- 
tion pour croire qu’on suivra sur-le-champ 
mes conseils , est la peine que je prends de 
rectifier la partie mécanique des cuisines ac- 
tuellement en usage , quoiqu’elle soit très- 
différente de celle dont je désire qu’on adopte 
l’usage. 

Quand mes fours à rôtir seront plus connus , 
et qu’on saura mieux les employer, je ne 
doute pas que des foyers de cheminées dé- 
couvertes , et en général les feux découverts , 
seront regardés comme bien moins nécessaires 
dans les cuisines. 

Je conserve même encore l’espoir de voir 
disparoître les feux découverts de nos salons. 
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et âppartemens. On peut certainement main» 
tenir une chaleur agréable , et obtenir un re- 
nouvellement d’air complet , sans l’usage de 
ces foyers; et quoique j’aie encore, comme 
bien d’autres, la puérilité de m’amuser à con- 
templer un feu vif et brillant, je pense qu’on 
pourroit remplacer ce feu par quelque inven- 
tion agréable qui attirât les regards sans atta- 
quer les yeux, sans occasionner autant de dé- 
pense , et sans laisser, dans les appartemens, 
des cendres , de la poussière , ou d’autres ob- 
jets peu agréables. 

On doit supposer que les nations qui habi- 
tent des pays où l’hiver est le plus rigoureux, 
ont fait de grands progrès dans l’art de pré- 
server leurs appartemens du froid. Dans les 
climats tempérés , la rareté du combustible 
en rend l’économie nécessaire , et engagera, 
sans doute à faire des changemens utiles 
dictés par le besoin. L’homme éclairé , équi- 
table et généreux, rendra justice à l’industrie 
des peuples voisins, et s’empressera d’adopter 
les inventions utiles qu’ils auront mis en 
usage. 

Avant de finir ce Traité, je crois devoir 
dire quelque chose sur la construction de? 
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foyers de chanmières. Je sais qu’il y a long- 
temps que j’ai promis de publier un Essai sur 
cet objet, et j’en ai encore l’intention ; mais 
de puissantes considérations m’ont engagé à 
la retarder. J’ai regardé ce sujet comme de la 
plus grande importance , et j’ai désiré avoir 
le temps de connoître parfaitement l’état des 
cabanes et des chaumières de l’Angleterre, 
ainsi que les espèces de combustible qu’on y 
emploie. C’est avec peine que j’ai observé les 
fautes nombreuses qu’on avoit faites en chan- 
geant les foyers de cheminée d’après les prin- 
cipes recommandés dans mon IV. c Essai; 
c’est par cette raison que j’ai différé la pu- 
blication de ma Théorie sur la construction 
des foyers de chaumières, jusqu’à ce que je 
pusse indiquer au public où on pourroit voir 
de ces foyers de chaumières construits d’après 
mes principes. 

J’espère qu’on trouvera bientôt , au dépôt 
de l'institution royale pour l’encouragement 
des arts et des sciences qu’on forme ac- 
tuellement à Londres, des modèles de foyers 
de chaumières construits d’après les meil- 
leurs principes , ainsi que diverses autres 
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inventions mécaniques de la plus grande 
Utilité (i). 

Les cheminées de chaumières , telles qu’on 
les construit ordinairement dans presque 
toutes les parties de la Grande-Bretagne, con- 
sistent en un foyer très-vaste , ayant un man- 
teau fort élevé , des jambages très-larges dé- 


fi) La société patriotique d’Hambourg a chargé , 
l’année dernière , un des rivaux du comte de Rum- 
ford , pour tout ce qui est objet de bienfaisance ou 
d’utilité publique ( M. Voght) , de lui proposer un mo- 
dèle de foyer de cuisine pour les habitations des indi- 
gens. Ce physicien éclairé a fait exécuter , dans sa 
maison de Tlotbec, un de ces foyers , qui a répondu 
parfaitement à son but, puisqu’il économise la moitié 
du combustible que les pauvres consommoient précé- 
demment. La société patriotique d’Hambourg fait im- 
primer actuellement un mémoire instructif accompagné 
de planches, concernant cette invention qu’on a déjà 
adoptée dans plusieurs maisons du faubourg St.-George. 
La construction du foyer et l’achat des ustensiles de 
cuisine coûte de 48 à 60 livres de France , et pour 4 
schellings ( 8 sons de France ) de tourbe , on peut 
chauffer, pendant un jour entier, la maison d’une pauvre 
famille , et préparer les alimens qui lui sont néces- 
saires. A Paris , on obtiendroit le même résultat avec 4 
tous de combustible. (Note du Traducteur )» 


Digitized by G01 




( »°7 ) 

vant lesquels les enfans se placent ordinaire- 
ment sur de petits sièges, quand le froid les 
rassemble près du feu. Ces jambages sont 
d’une grande ressource; et à moins qu’on ne 
pût rendre l'atmosphère de la chambre aussi 
chaud qu’il l’est dans ces angles, ce seroit 
grand dommage de les détruire ; mais c’est ce 
qui peut s’exécuter facilement : en même- 
temps on peut rendre les habitations des pau- 
vres chaudes et commodes, en faisant seule- 
ment quelques légers changemens aux foyers 
de cheminée. 

Comme le défaut principal de ces foyers 
est l’énorme largeur des gorges des chemi- 
nées , ce qui les fait fumer et laisse un pas- 
sage libre à l’air échauffé de la chambre pour 
sortir librement de la cheminée ; on peut 
construire un jilus petit foyer au milieu du 
plus grand , et la petite cheminée de ce nou- 
veau foyer peut être élevée perpendiculaire- 
ment au milieu du grand foyer, de manière à 
ce qu’on ne détruise point les anciens jam- 
bages qui , étant couverts en forme de voûte , 
ne laisseront point échapper la chaleur de la 
chambre dans le tuyau de la cheminée , et de- 
là dans l’atmosphère, 
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Le fond de l'ancienne cheminée peut servir 
de fond au nouveau foyer, et les jambages de 
la nouvelle cheminée n’ont pas besoin d’être 
portés en avant de plus de i 2 à i5 pouces, de 
manière que la nouvelle cheminée et toutes 
ses parties peuvent être complètement ren- 
fermées dans la capacité de l’ancien foyer. 
Cela doit s’exécuter ainsi pour conserver les 
anciens jambages ; mais dans les cas où l’ou- 
verture de l’ancien foyer ne seroit pas suffi- 
samment large , haute et profonde , pour qu’on 
pût conserver avec utilité les anciens jam- 
bages , il vaudra mieux les sacrifier et pro- 
céder, d’une manière différente , à la cons- 
truction du nouveau foyer. 

Dans ce dernier cas , le fond du nouveau 
foyer devroit être porté en avant , et l’ouvrage 

exécuté conformément aux instructions con- 

« 

tenues dans mon IV. e Essai sur la construc- 
tion des foyers de cheminée ouverte. S’il 
reste des espaces vides à la droite et à la gauche 
des nouveaux jambages, ils pourront être utiles 
à divers objets. 

Il est si important de faciliter aux pauvres 
les moyens de préparer leurs alimensde diffé- 
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rentes manières, que je pense qu’il seroit fort 
à désirer que chaque famille indigente eût une 
marmite ou braisière de fer couié , disposée 
de manière qu’on pûtla placer, dans l’occasion , 
sur un feu découvert, ou, ce qui seroit beau- 
coup plus économique , dans un foyer fermé 
quipeutêtre construit, avec quelques briques, 
à côté du foyer découvert. 

Mais ce qui seroit encore plus utile à une 
pauvre famille qu’une bonne marmite . seroit 
un petit four de tôle placé dans un massif de 
briques. Un de ces fours ne coûteroit qu’une 
petite somme, et, s’il étoit convenablement 
placé , pourroit durer plusieurs années. Non- 
seulement on pourroit y cuire des pains et gâ- 
teaux de ménage , mais des poudings de riz, 
pommes de terre ou autres alimens agréables 
et nourrissans , avec très-peu de dépense. 

C’est en vain qu’on attendroit que les pau- 
vres adoptassent de meilleures manières de 
préparer leurs alimens , tant qu’ils n’auront pas 
de meilleurs ustensiles. 

J’ai fait placer l’hiver dernier , dans ma 
maison à Brompton, un four semblable à 
celui dont je viens, de parler, et j'y ai fait 
grand nombre d’expériences qui m’ont con- 
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vaincu de son utilité. Je l’ai fait déplüCe'f 
lorsque j’ai changé de maison ; mais j’ai fin j 
tendon de m’en servir encore , quand ma euh» 
sine sera construite. Comme je n’ai acheté ce 
four que pour faire des expériences et vérifier 
jusqu’à quel degré il pouvoit être utile à de 
pauvres familles , je l’ai choisi très-petit, et l’ai 
placé dans un massif de briques et de mortier 
ordinaire , sans y ajouter ni fer, ni autres ma- 
tériaux dispendieux. La grille de son foyer 
fermé ( qui avoit cinq pouces de large, et huit 
pouces de longueur) a été faite avec trois bri- 
ques placées de champ : une brique glissant 
dans une coulisse servoit à former la porte du 
cendrier, et une autre servant de registre au 
passage du cendrier. Le four, qui est de tôle 
assez mince , a i 8 pouc. et demi de longueur, 
12 pouces de largeur et 12 pouc. de hauteur, 
et il pèse 10 liv. et demie, sans son châssis en 
face et sa porte , qui pèsent ensemble 6 
liv. et un quart. 

Lorsque ia famille n’est pas nombreuse , le 
four pourroit être plus petit , par exemple de 1 1 
pouces de large , 10 pouces de haut , et i5 
pouces de longueur ; et il n’est pas indispen- 
sablement nécessaire qu’il ait un quadre en 
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face , oa une porte de fer. Il peut être placé 
dans un massif de briques, sans avoir de 
quadre ; une tuile de la largeur de 1 2 pouces, 
ou une pierre platte , ou enfin une planche 
placée à sa gueule , peuvent remplacer la porte 
de fer. * 

Le seul accident auquel ces fours peuvent 
être exposés , c’est qu’ils peuvent se détériorer 
facilement, si , par négligence, on allume un 
trop grand feu pour les chauffer. Ils n’ont , 
dans le fait , besoin que d’un très-petit feu ; 
une sur-abondance de combustible leur est 
non-seulement inutile, mais même préjudi- 
ciable à beaucoup d’égards. Pour plus de 
sûreté , je conseillerois de faire les foyers de 
ces fours excessivement petits , ce qui les 
préservera encore plus efficacement de l’acti- 
vité d’un trop grand feu. Je donuerois , par 
exemple , à ces foyers, 4 à 5 pouces de large, 
6 à 8 de long , et 5 de profondeur ; et je pla- 
cerois le fond de la grille du foyer 11 à 12 
pouces au - dessous du fond du four. Pour 
plus de sûreté encore , le fond du four im- 
médiatement placé sur le feu , devroit, en cas 
de besoin , être protège par une plaque mince 
de r battu , coulé , ou même de tôle percée 
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de petits trous : cette plaque devroit être placée 
à environ un demi-pouce du fond du four, 
et directement sous ce fond; mais si on prend 
quelques précautions en allumant le feu, cet 
accessoire ne sera pas nécessaire. 

En plaçant ces fours, on doit avoir soin de 
laisser de l’espace pour que la flamme et la 
fumée soient en contact avec le four, et l’en- 
vironnent de tous côtés ; je crois qu’il est inu- 
tile d’observer qu’il faut un tuyau pour con- 
duire la fumée dans celui de la cheminée. 

J’avois imaginé autrefois qu’on pourroit 
établir des fours à très-bon marché pour des 
pauvres familles , en faisant le fond en fer 
seulement , et le reste en brique. Mais l’expé- 
rience ne répondit pas à mon attente. J’ai 
fait établir plusieurs de ces fours dans ma 
cuisine, et ai fait diverses tentatives pour rec- 
tifier leurs défectuosités; mais j’ai trouvé qu’il 
étoit impossible de les chauffer d’une manière 
égale et suffisante. Je changeai alors mon 
plan , et fis le fond et le dessus en tôle ; roaia 
cela même ne put me faire atteindre mon but. 
Si ces fours pouvoient être de l’espèce du 
four perpétuel que j’ai fait établir dans la 
maison d’industrie de Dublin , ils rempliroient 

parfaitement 
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parfaitement lenr objet ; mais si nn four d& 
cette espèce vient à se refroidir, il faudra 
beaucoup de temps pour le réchauffer, ce qui 
le rend peu propre à l’usage d’une pauvre fa* 
mille. Les fours que j’ai recommandés ci-devant 
qui sont entièrement de tôle , ont l’avantage 
d’être chauffés presque en un instant, et la 
chaleur qui pénètre les murs de leurs foyers 
fermés , en sortant graduellement après que 
le combustible est consumé , maintient la 
chaleur de ces fours pendant long-temps. On 
doit cependant avoir toujours soin que ces 
fours soient bien fermés , quand on eu fait 
usage, et de ne laisser qu’un petit trou, s’il 
est nécessaire , pour donner issue à la vapeur 
ou fumée qui peut y circuler. 

J’ai fait établir un groupe de quatre petits 
fours de cette espèce dans la cuisine de l’aca- 
démie militaire de Munich, et je l’ai trouvé 
fort utile. Ces fours étoient rectangulaires , 
ayant chacun 10 pouces de large, 10 pouces 
de hauteur et 16 pouces de long 5 ils étoient 
placés sur deux rangs au - dessus l’un de 
l’autre ; les côtés et le fond des fours voisins 
étant de la distance d’un pouce et demi , pour 
que la flamme et la fumée qui les environnoit 
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de toute part , eût de l’espace ponr passif 
entre eux. Le foyer étoit situé immédiatement 
au-dessous de l’intervalle qui séparoit les deux 
fours inférieurs à la distance d’environ 10 
pouces au-dessous du niveau de leur fond ; par 
le moyen des obturateurs , la flamme peut être 
dirigée de manière qu’on peut augmenter ou 
diminuer la chaleur dans l’un ou dans plu- 
sieurs de ces fours à volonté. 

Ces quatre fours étoient munis déportés de 
fer jouant sur des gonds , disposées de ma- 
nière que deux d'entre elles s’ouvroient à 
droite , les deux autres à gauche pour ne pas 
se gêner réciproquement. 

On doit sentir combien il est Utile d’avoir, 
dans une grande cuisine, un groupe de petits 
fours pour y faire cuire différentes espèces 
d’alimens dans le même moment ; ce qui ne 
pourroit avoir lieu dans un grand four de la 
même grandeur que ce groupe ; car indépen- 
damment de l’inconvénient qu’on trouve à 
faire cuire différens mets dans le même four ; 
ce qui doit y produire un mélange d’odeurs 
et d’exhalaisons , la cuisson des alimens doit 
être retardée en ouvrant fréquemment le four, 
pour en sortir ou y placer des alimens , la cha- 


Digitized by Google 



f n5 ) 

leur ne ponvant pas être graduée de manière 
à leur convenir à tous également. 

Le cuisinier de l’académie militaire de Mu-‘ 
nich a trouvé que ces petits fours étoientnon* 
seulement utiles comme rôtissoirs ou fours à 
pâtisserie ; il en fait également usage pour faire 
cuire des viandes àl 'étouffée, ou pour les faire 
bouillir. Il est certain qu’on ne peut pas faire 
bouillir une grande quantité de liquide à-la- 
fois dans l’un de ces fours ; mais une marmite 
ou casserole, dont le contenu est déjà en état 
1 d’ébullition , étant placée dans l’un de ces 
fours, on peut en maintenir l’ébullition avec 
une consommation de combustible excessive- 
ment modique. 

La dépense qu’occasionneroit l’achat de 
ces fours, ne doit pas être très-considérable. 
S’ils avoient chacun 12 pouces de large, 12 
de hauteur et 16 de longueur, ils ne devroient 
peser que i 5 liv. chacun, en y comprenant 
leurs portes ; ce qui ne feroit que 60 livres 
pour le poids de tout le groupe , en supposant 
qu’il fût de quatre fours. Je ne sais quel est le 
prix que demanderoient les ouvriers ou entre- 
preneurs de ce pays pour cette espèce d’ou- 
vrage; mais je pense qu’ils pourroient fournir 

S * 
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ces fours prêts à être placés à moins de 6 pences 
( 12 \ de France ) la livre avoir du poids. La 
tôle ne coûte en gros que 3 pences et demie la 
livre ( 7 s . de France ). La dépense nécessaire 
pour placer ces fours ne doit pas être considé- 
rable , parce qu’il ne leur faut qu’un seul 
foyer. 

J’espère , dans la suite de cet Essai , ou dans 
un Essai suivant, donner le plan d’un de ces 
groupes de fours , avec une estimation de la 
dépense ; j’espère en même -temps en faire 
placer un modèle en relief dans une des salles 
de l’institution royale pour Futilité du public. 

• Je ne peux terminer ce chapitre , sans rap- 
peler l'attention du lecteur sur la nécessité de 
fournir le tuyau qui conduit la fumée dans la 
cheminée d’un obturateur. Si on n’a pas cette 
attention en plaçant les fours dont il est ques- 
tion , il sera presque impossible de ménager 
la chaleur. Une brique ordinaire pourroit fort 
bien servir d’obturateur pour le four de l’ha- 
bitation d’une pauvre famille , et même de 
la brique ou du grès peut servir d’obtura- 
teur, pour tout petit foyer quelconque. 

Si on ajoute à l’obturateur la direction du. 
tuyau qui doit faire descendre la fumée de i st 
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feu i5 pouces , en quittant le four (ou la mar- 
mite ) avant de s’élever dans la cheminée , cela 
contribuera beaucoup à économiser le com- 
bustible. 

Il n’est certainement pas nécessaire que 
j'observe encore combien il est essentiel , en 
rectifiant les défauts des foyers de cheminée, 
soit des cuisines, des appartemens ou même 
des chaumières, d’en construire les côtés et le 
fond , principalement les parties qui sont en 
contact avec le feu, en briques ou grès, et de 
ne jamais allumer du feu près d’une plaque de 
fer. 

Si tout le métal d’un fourneau à registre , 
excepté la face et les barres en face et du fond , 
étoit ôté , et qu’on le remplaçât par des fonds 
et côtés de briques ou de grès, cela feroit un 
excellent foyer. 

Cette dernière observation est, en quelque 
sorte , étrangère à mon sujet ; mais j’espère 
qu’on ne l’accueillera pas moins , si on rend 
justice à n^on intention. 

Dans un Essai supplémentaire que j’espère 
envoyer bientôt à l’impression , on trouvera 
diverses remarques et observations qui ten- 
dront à expliquer les plus abstraits de mes 
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précédens Essais. On y trouvera entr’ autres 
des détails sur la construction des foyers de 
cheminée , et jeprouverai qu’il est très-mal vu 
de faire les côtés et le fond d’un foyer en fer, 
ou avec toute autre substance métallique. 

Dans la seconde partie de ce dixième Essai , 
on trouvera des renseignemens particuliers 
pour la construction des marmites , des plats 
à vapeurs , des fours à pâtisserie et à rôtir, et 
de plusieurs autres ustensiles de cuisine ; et on. 
mettra, sous les yeutfdu public , un plan dé- 
taillé , désignant la manière de perfectionner 
les ustensiles de ménage d’une famille peu 
aisée. 

Ce qui m’a engagé à publier séparément le 
traité qui concerne ces différens objets, c’est 
le désir de satisfaire les différentes classes de 
mes lecteurs ; les planches nécessaires pour 
l’intelligence du sujet dont je viens de m’oc- 
cuper , ont été gravées , avec le plus grand 
soin , par un artiste habile (M. LowTy) ; ce 
qui a augmenté considérablement le prix de 
cette production. C’est par cette raison que 
j’en ai détaché toutes les parties qui avoient 
quelque rapporta cet Essai, mais qui dévoient 
être le plus utiles au peuple , et particulière- 
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ment aux indigens , pour que l’achat de ce 
second Traité fût à la portée de tout le 
monde. 

Soit que le lecteur approuve ou non les 
motifs qui m’ont dirigé dans cette occasion , 
j’espère qu’il me rendra assez de justice pour 
croire qu’un de mes désirs les plus ardens , est 
que mes travaux puissent être d’une utilité 
réelle et durable pour la société. Heureux si, 
en terminant ma carrière, j’emporte avec moi 
lar consolante idée d’avoir pu contribuer au 
bonheur de mes semblables. 
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APPENDIX 

A LA PREMIÈRE PARTIE ' 

D U X. e - ESSAI. 


Sur la dépense de la construction dé un petit 
four . 

D.PU.S que j’ai fait imprimer cet Essai » 
j’ai fait placer un petit four de tôle dans un 
massif de briques , avec le seul but d’en dé- 
terminer positivement le prix. Ce four, qui 
est de l’espèce de ceux que je désirerois qu’on 
adoptât pour les pauvres familles , a 1 1 pouc. 
de large, ti pouces de hauteur et i5 J de 
profondeur, et il passe 6 liv. a onces. La 
tôle est repliée à sa gueule, de manière à * 
former un rebord d’un demi-pouce de projec- 
tion extérieure Ce bord sert à fortifier le 
four, et est également utile pour le fixer dans 
le massif. 

Le four entier est fait de deux feuilles d* 
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tôle , de dimensions inégales; la plus grande 
{ qui a environ 16 pouces { de large sur 45 
pouces de long) forme le dessus , le fond et 
les deux côtés ; la plus petite feuille , qui a 
environ 12 pouces au carré formant l'extré- 
mité. Ces feuilles de tôle sont jointes en se 
croisant et sans rivés ; une seule jointure par- 
court la direction du four dans toute sa lon- 
gueur, et se trouve au milieu de sa partie su- 
périeure. 

Un bon ouvrier a fait ce poêle en deux 
heures de temps ; mais il n’y a pas de doute 
que cela ne pût s’exécuter dans un plus bref 
délai, si on en faisoit fabriquer plusieurs , et 
qu’on employât les moyens nécessaires pour 
faciliter et expédier le travail. 

La tôle dont on s’est servi pour la construc- 
tion , revient à environ 7 s de France la livre , 
et est de la meilleure qualité ; la totalité de 
tôle nécessaire, 6 liv. 2 onces, doit donc re- 
venir à environ 2 liv. 3 ‘ de France. 

En passant encore deux onces de' déchet 
dans l’ouvrage , il faudroit 6 liv. , de tôle 
à 7 * la liv. ; et la façon, ayant coûté 1 schel- 
ling anglais ou 24* de France , la totalité du 
four ne coûteroit que 3 liv. 8 * de France. 
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En ajoutant 20 pour pour le profit du 
manufacturier, le four ne reviendroit encore 
à l’acheteur qu’à 4 livres 1 sous 7 deniers'de 
France. 

Pour déterminer la dépense nécessaire pour 
placer ces fours dans des massifs de briques , 
je fis établir le four, dont je viens de parler, au 
milieu d’un grand foyer de cheminée, dans 
ma maison à Brompton ; l’ouvrage fut fait 
avec assez de soin et d’attention pour le rendre 
fort et durable. On employa à cet effet 114 
briques, et environ 3 oiseaux de mortier ; le 
plâtrier fit cet ouvrage en 3 heures 10 minutes. 

Trois briques placées sur champ formè- 
rent la grille ou le fond du foyer; la brique 
du milieu étant placée verticalement, celles 
de côté au contraire étant inclinées vers le 
haut pour faciliter le passage des cendres. 

On ferma l’entrée du foyer par une brique 
en coulisse; une autre brique servoit de re- 
gistre pour la porte du* cendrier ; une troisième 
servoit d’obturateur pour le tuyau qui conduit 

la fumée dans la cheminée ; et le four même 

« 

étoit bouché par une brique de 12 pouces en 
carré. 

La dépense totale de la construction accès- 


/ 
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$oire de ce four a coûté pour main-d’œuvre 
«fourniture de matériaux 6 schellings 2 den. 
ou 7 liv. 8 sous de France ; et en y ajoutant 
les 3 liv. 8 sous de France pour le marchand 
de fer, la totalité du four coûteroit 10 liv. 16 
de France, dans la proportion de la main- 
d’œuvre de la France à l’Angleterre , cette 
somme pourroit peut-être même se trouver 
réduite (i ). 

Le massif de briques où ce four est établi , 
a deux pieds de large , 19 pouces 7 de pro- 
fondeur de la face au fond, et 3 pouces 7 de 
hauteur; le foyer de cheminée où il se trouve 
placé est de 3 pieds , 3 pieds 3 pouces 7 de 
hauteur, et 20 pouces de profondeur. 

Si on avoit placé ce four dans un des angles 
du foyer , au lieu de l’établir dans le milieu , 
ou eût pu épargner le quart des briques qu’on 
a employées; mais si en construisant une che- 


(l) Le four dont je viens de parler a été fait par 
M. Summers, marchand de fer new Bond Street, quif 
avant que je n’eusse fait les calculs ci-dessus, offrit de 
fournir une certaine quantité de ces fours à (4 schellings ) 
4 liv. 16 s. de France la pièce. Cette proposition m’a 
paru assez raisonnable, 
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minée , on réservoit une place convenable 
pour ce four, on pourroit le placer à très-bon. 
marché, par exemple 4 liv. de France; ce 
qui, en y comprenant l’achat du fouf, ne 
porteroit la dépense totale qu’entre 7 à 8 liv. 
de France. 

Quoique le plâtrier ait employé plus de trois 
heures pour placer le four, cependant comme 
c’est la première-fois qu’il entreprenoit cette 
espèce d’ouvrage , il est à présumer qu’il y a 
employé beaucoup trop de temps , et il a été 
d’avis que par la suite il pourroit faire cet ou- 
vrage en deux heures. 

Je pense que pour emmagasiner plus facile- 
ment ces fours et en faciliter le transport , il 
seroit à propos de les fabriquer par assem- 
blage de quatre fout s entrant l’un dans l’antre , 
quand même ils devroient être vendus séparé- 
ment; car il n’est pas très - important qu’ils 
aient un quart de pouce de grandeur de plus 
ou de moins, et souvent il seroit très-com- 
mode de pouvoir les emballer l'un dans 
l’autre , sur-tout lorsqu’ils doivent être en- 
voyés à une grande distance. 

En ayant soin de maintenir la forme et les 
dimensions des fours , et de bien rabattre les 
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rebords du métal , la différence dans les pro- 
portions de deux fours qui doivent entrer fan 
dans l’autre , ne doit pas être considérable. 
Mais j’oublie que je parle aux ouvriers les plus 
adroits et les plus intelligens de l’univers , qui 
connoissent parfaitement l’utilité de ces in- 
ventions, et qui, sans attendre mes conseils, 
ne manqueront pas de les prévenir. 

1 Quoiqu’il n’y ait rien que je craigne plus 
que de fatiguer le lecteur par des répétitions 
inutiles , je ne peux pas m’empêcher d’ob- 
server encore une fois qu’il est de la plus 
grande importance de faire descendre la fumée 
du feu qui chauffe l’un de ces fours au moins 
jusqu’au niveau du fond du four, après 
qu’elle a passé autour et par-dessus ce four, 
avant qu’on ne lui donne issue dans le tuyau 
de la cheminée , cela peut s’exécuter sans 
peine ; avec cette précaution, le four retiendra 
long-temps sa chaleur même après que le feu 
sera éteint; mais si on n’a pas cette attention 
dans la construction , il fant entretenir cons- 
tamment du feu ; sans cela le four seroit 
bientôt refroidi par l’air froid qui ne manquera 
pas de pénétrer avec force dans le foyer et 
dans le tuyau de la cheminée. 



( >=6 ) 

îï’après l’expérience ci-dessns , il paroît 
que le four dont je viens de parler n’est 
point un objet cher ; et il n’y a pas de doute 
qu’en ménageant avec soin le degré de cha- 
leur , un four de cette espèce ne puisse durer 
plusieurs années sans avoir besoin de répara- 
tion. Il n’est, je pense, pas nécessaire que 
j’ajoute qu’un groupe de trois on quatre de 
ces fours , dans le même massif et chauffés 
par un même feu, seroit de la plus grande 
utilité dans la cuisine de tout particulier aisé* 
Si on adopte l’usage de ces groupes de 
four (ce qui arrivera j’espère), il sera à 
propos, tant pour la commodité du transport 
que pour d’autres raisons , de varier les di- 
mensions des fours appartenant au même 
groupe , de manière à ce qu’ils puissent s’em- 
baller facilement l'un dans l’autre. 

F I N. 
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ERRATA 


AVIS DU TRADUCTEUR. 

Page iv, ligne 1 , n.o 45 ; lisez , n.° 5 i. 

— — xxui , lig. 7, maintien ; lisez , maintenu. 

xxiv, lig. 22 , Rumford ; lisez , Cranford. 

CORPS DE L’OUVRAGE. 

Page 39 , lig. 2 , nommés ; lisez , nommé. 

— — 42. — 22, fixe; lisez, fixes. 

4®* — 2 , petites mécaniques ; lisez , pare 

ties mécaniques. 

77 , — t8 , route ; lisez , voûte. 

84, — 18, sont; lisez , est. 

— — 88, — 14, détermineront; lisez, détermi- 

nera. 

— — 106, — 14, Tlotbec ; lisez, Flotbec. 

— — » 117, — 26, expliquer ; ajoutez , les passages* 
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